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EDITORIAL 


Fazer do vinho 
uma festa 


Como alguém ligado ao vinho há já vários anos 
tenho tido a sorte de provar alguns dos grandes 
rótulos mundiais. Nesse sentido, e como qualquer 
mortal, tenho apurado o gosto pessoal e o gosto crí- 
tico, mas sempre tentando não confundir um e outro. 
A esfera pessoal e o âmbito profissional devem ser 
bem distinguidos. Procuro estudar, analisar e cons- 
tatar realidades em inúmeras viagens, perceber ten- 
dências e caminhos dos mercados internacionais. O 
vinho em lata, que por estas semanas tanto debate 
tem gerado em Portugal, é uma tendência. Não do 
momento, mas dos últimos anos. 


Recordo que, em 2002, o famoso realizador 
Francis Ford Coppola foi dos primeiros a “enlatar” 
vinho. Hoje, aliás, consegue vender packs de quatro 
latas de 25cl de Pinot Noir por 20€. A Prowein, a 
atual feira profissional mais importante do mundo 
do vinho, elegeu 2019 como o ano do vinho em lata. 
Em países como os EUA e o Brasil, realidades que 
conheço bem, o consumo de vinho neste tipo de 
recipiente está a integrar o quotidiano dos consumi- 
dores, sobretudo das camadas mais jovens. Ou seja, 
não estamos perante mais uma moda, antes uma 
tendência e com perspetivas de crescimento. 


Nesta edição destacamos o vinho em lata e provamos uma escassa montra de opções portuguesas disponíveis 


no mercado. Acredito que nos próximos meses a oferta seja bem mais significativa, porque este é um nicho de a 
mercado bastante proveitoso para quem produz e comercializa vinho. ESSEN 6 IA DO 
Desafiamos a apresentadora Maria Cerqueira Gomes, com quem colaboramos há vários anos, para ser capa da VI N HO E PO ATO 
revista, procurando com isso acentuar a mensagem de descontração que o contexto do vinho em lata permite. / ED| hO 
O vinho não tem sempre que ser indecifrável ou senhorial, deve ser entendível e democratizado junto de con- DE VERÃO 


sumidores mais jovens, com escassos conhecimentos sobre a matéria mas com predisposição a saber mais. Muitos 

deles serão os grandes connaiseurs de amanhã, mas só se os deixarmos entrar para este nosso mundo, por vezes Nosjardins do Palácio de 
demasiado intrincado e fechado em si mesmo. Se o vinho em lata representar uma porta de entrada, por que não”? Cristal, ao ar livre e com a 
descontração a que o local 


convida. Dias 2, 5 e 4 de 
julho, uma festa do vinho 


E ainda por considerar que o vinho continua a necessitar de ser comunicado não apenas para alguns que a 
Revista de Vinhos se associa à Essência do Vinho na promoção e organização do evento Essência do Vinho — Porto 
/ Edição de Verão. No primeiro fim de semana de julho, nos jardins do Palácio de Cristal, mais de 150 produtores 


a ; ; Ê para viver com os amigos. 
mostram o que fazem a novos públicos, num evento que pretende ser também uma festa descontraída, animada Fique atento às novidades 
e partilhada sem preconceitos. O calendário nacional do setor, estou certo que sim, ganha um novo evento anual, que vamos partilhar online 
necessariamente distinto do Essência do Vinho — Porto que desde 2004 organizamos no Palácio da Bolsa, em finais nos próximos dias. 


de fevereiro, e que pretendemos retomar em 2022 (só a pandemia nos obrigou a cancelar a edição deste ano)... 


Mais do que nunca, num momento como este não há que ter medo em atrair gente nova para o vinho. Muito 
menos deve haver a sobranceria de pensar que só os doutorados em vinho merecem saber sobre o assunto. Nós 
tivemos, temos e farei tudo para continuarmos a ter a lata de romper com estigmas, porque o vinho é cultura e a 
cultura nunca deverá ser um privilégio apenas ao alcance de alguns. Haja lata! 


Nuno Guedes Vaz Pires, diretor 
nunopiresQessenciadovinho.com 
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OPINIÃO 


Sarah Ahmed, jornalista e crítica de vinhos 


Sarah Ahmed é uma reputada jornalista e crítica de vinhos britânica, especializada 


em vinhos portugueses e australianos, no blogue "The Wine Detective”. 


A Wine Detective investiga 
a enologia do século XXI 


Um livro de 1964 serve de ponto de partida para descobrir os modernos produtores 
e enólogos de Portugal. 


e alguém me pedir para descrever em 

três palavras o panorama atual do setor 

do vinho em Portugal, a minha resposta 

é “dinâmica e diversa”. A faceta mais 

óbvia desta diversidade são as 250 (e a 
contar...) castas autóctones de Portugal. É magnético - 
um íman - para 'Portu-geeks' (uma palavra que acabei 
de inventar para rotular os entusiastas como eu). No 
entanto, ultimamente, o absoluto dinamismo da cena 
do vinho em Portugal voltou à casa de partida. Em 
parte por causa de um antigo livro sobre vinhos publi- 
cado em 1964. 

Permitam-me partilhar algumas passagens de “The 
World of Wines”, de Creighton Churchill (filho do 
outro Winston Churchill, o romancista americano). 
Segundo o autor, “talvez o mais intrigante sobre a 
produção de vinho em Portugal e Espanha no nosso 
tempo é que a modernidade quase não chegou”. 
Churchill menciona uvas que viajam da vinha às cubas 
em carroças de boi, “com rodas de madeira maciça 
e eixos que rangem, de desenho inalterado desde os 
tempos romanos”. 

Sobre o processo de vinificação, o autor observa 
que as uvas costumam ser pisadas a pé. O vinho jovem 
é “rude e geralmente desagradável - sobrecarregado de 
tanino e ácidos”, escreve, porque apenas um pequeno 
grupo de produtores portugueses utiliza “aquela 
geringonça nova usada hoje em toda a maior parte do 


mundo vitivinícola - o 'éggrapoir' [desengaçador?]”. 

Quando Churchill fala do produto final, comenta 
que, “ao contrário dos vinhos franceses ou alemães, 
os melhores de Portugal quase nunca estão associados 
a uma vinha (quinta), mas carregam uma designação 
regional ou marca”. As suas recomendações refle- 
tem-no. No Douro, enumera apenas um vinho tinto 
(Imperial Evel) e, para minha surpresa, cinco vinhos 
brancos (Granjdó, Planalto, Campo Grande, Grão 
Vasco Branco e Ermida). 

Claro que, desde a década de 1960, Portugal deu 
grandes passos. Os vinhos das marcas que negoceiam 
em volume - blends multi-quinta / multi-produtores 
- melhorias na viticultura e tecnologia (especialmente 
a chegada do desengaçador e os tanques de tempera- 
tura controlada) têm taninos e acidez moderados, ele- 
vando a qualidade e acessibilidade dos vinhos jovens. 
A pequena produção e os preços mais elevados dos 
vinhos de quinta permitiram ao crescente número 
de produtores (vignerons) de Portugal “esbanjar' 
cuidados e atenção às vinhas individuais de maior 
carácter e mérito. À procura de uma fatia do mer- 
cado, os 'Port shippers' também se tornaram pro- 
dutores. No momento em que escrevo esta coluna, 
a Niepoort anunciou o lançamento de uma nova 
série de referências oriundas de parcelas únicas 
desenhadas para ombrearem com os grandes “single 
vineyard” do mundo. 
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OPINIÃO 


Sarah Ahmed, jornalista e crítica de vinhos 


A grande mudança foi 
levada a cabo pelos 


A grande mudança 


Hoje, é justo dizer que a tese 
de Churchill pode 
trariada, porque o melhor de 
Portugal é muitas vezes asso- 
ciado a uma quinta. Essa foi a 
grande mudança em 60 anos, 
levada a cabo pelos progressistas 
do século XXI. E, se nos ati- 
vermos à evolução deste século, 
é impressionante ver quantas 
marcas e rótulos dinâmicos do milénio figuram entre 
os melhores de Portugal. A Wine & Soul e a marca 
homónima de Filipa Pato cumprem 20 anos este ano; 
a marca Mirabilis, ícone da Quinta Nova de Nossa 
Senhora do Carmo, acaba de comemorar o seu 10º 
aniversário. 

Apoiados por talentos precoces, estas jovens marcas 
do século XXI crescem em força. Quando entrevistei 
Sandra Tavares da Silva e Jorge Serôdio Borges para 
um artigo da revista Decanter sobre os “casais pode- 
rosos' de Portugal, reganhei um respeito ainda mais 
profundo por eles. Os enólogos encontraram-se pela 
primeira vez no Douro em 1999, quando os vinhos 
DOC Douro começavam a chamar a atenção. Sandra 
e Jorge fundaram a Wine & Soul em 2001, casando-se 
no mesmo ano. Borges brincou: "Tudo aconteceu 
muito rápido, foi por isso que tivemos gémeos!” 

Formado recentemente, o casal começou sem 
dinheiro e sem vinhas. Ou seja, eram livres de criar 
uma ideia para cada vinho que pretendiam fazer antes 
de procurarem as vinhas, disse Sandra. Compraram a 
vinha do Pintas em 2001 com a ajuda de um emprés- 
timo bancário e, segundo Serôdio Borges, nunca pen- 
saram desistir do emprego a tempo inteiro na produção 
de vinho para terceiros. Precisavam dessa receita para 
reinvestir na Wine & Soul, que cresceu organicamente. 
“Não fizemos um plano”, disse Serôdio Borges mas, 
tal como os outros casais poderosos que entrevistei 
- Filipa Pato e William Wouters e Catarina Vieira e 
Pedro Ribeiro, da Herdade do Rocim - o compromisso 
com a excelência e a mentalidade de crescimento é ina- 
balável. Resumindo, Sandra Tavares da Silva explicou 
que, “a cada ano, queremos ser melhores, com mais 
requinte, com mais riqueza. Fazer vinho é um processo 
tão longo. Vinte anos depois, estamos muito mais 
confiantes em algumas decisões porque conhecemos 
melhor cada vinha e a forma como trabalhamos hoje 


ser con- 


progressistas do século 
XXI. E, se nos ativermos 
a evolução deste século, 
é impressionante ver 
quantas marcas e 
rótulos dinâmicos do 
milénio figuram entre os 
melhores de Portugal. 


é muito diferente de quando 
éramos mais jovens. O que pro- 
curamos agora é diferente”. 

Embora também tenha evo- 
luído, sente-se que o dinheiro 
não era problema para a Quinta 
Nova e que havia definitivamente 
um masterplan para o Mirabilis. 
Falando no decurso da vertical 
do 10º aniversário [ver repor- 
tagem nestas páginas], o objetivo 
original de Luísa Amorim era 
fazer “um vinho do Douro para o mundo” ou, como 
o seu enólogo-mor, Jorge Alves, disse, “um estilo mais 
internacional”. “Além da vontade, precisávamos de 
conhecimento”, pelo que Luísa e a sua equipa via- 
jaram pela Borgonha, Bordéus, Argentina, Chile, Itália 
e Espanha. Determinados a evitar sabores e aromas 
excessivos de carvalho para o branco Mirabilis e con- 
seguir melhor expressar o terroir, passaram muito 
tempo na Borgonha a aprender sobre técnicas de 
barril, terroir e micro-terroirs. Nos tintos, os pequenos 
lotes de ensaios no “atelier de vinho” da Quinta Nova 
permitiram “afinar, com os melhores barris e pro- 
cessos enológicos”, disse Alves. Mas se Luísa Amorim 
não via originalmente o Mirabilis tinto como um vinho 
de terroir, “o terroir tornou-se a chave”, disse (agora 
o vinho é proveniente de parcelas monovarietais mais 
pequenas, com Tinta Amarela a emprestar “uma nota 
icónica séria”, disse Alves). Esta mudança, que assume 
o património genético - a biologia do Douro... - é, diz 
Luísa Amorim, a herança do Mirabilis. “Temos que 
ser diferentes. Temos que sonhar para ir mais longe. 
Temos que criar algo extraordinário e único”, afirmou. 

Fechando o círculo, não creio que Max Graham seja 
parente de Creighton Churchill, embora a sua mãe seja 
a Churchill que deu nome ao negócio de família - a 
Churchill's. Com sede em Londres, Graham é o fun- 
dador do Bar Douro, que tem dois restaurantes com 
mais de 100 vinhos portugueses e presença cres- 
cente no retalho online. Refletindo sobre a exploração 
intensiva de parcelas, castas e terroir específicas do 
Douro nestes últimos 20 anos, afirma que “estamos 
a começar a vê-lo noutras regiões. Em 10 anos, estes 
simplesmente vão desdobrar-se perante os nossos 
olhos”. Com todos os motivos para ficar atenta ao 
cenário dinâmico do vinho em Portugal, estou ansiosa 
para retomar a minha viagem de descoberta ao redor 
de Portugal assim que a pandemia ceder. 
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OPINIÃO 


J. A. Dias Lopes, crítico gastronómico 


Os cozinheiros de D. João VI 


Glutão imoderado, que devorava seis frangos por dia, de D. João VI diz-se que 
chorou por duas vezes: quando morreu a mãe, D. Maria |, e quando deixou para trás a 
cozinheira do Rio de Janeiro. 


á dois séculos o rei D. João VI (1767- 

1826) voltou a Portugal, depois de 

permanecer 13 anos no Brasil. Havia 

mudado para o Rio de Janeiro em 1808, 

junto com a sua corte, escapando das 
tropas de Napoleão Bonaparte que invadiram Portugal 
e ocuparam Lisboa. Os historiadores antimonárquicos 
do início do século XX descreveram D. João VI como 
uma figura grotesca, indecisa e fraca. Mas esse perfil 
não corresponde à verdade. Sim, podia ser um rei 
tímido, contido nas emoções e triste, mas também era 
um político preocupado com a justiça e movido por 
impulsos de bondade. 

Dificilmente se consegue traçar um perfil correto do 
28º soberano de Portugal, tantas são as zombarias que 
lhe fazem em livros, filmes e afins, umas com algum 
fundamento, outras absolutamente gratuitas. Até 
porque D. João VI prestava-se à chacota. Era baixo, 
barrigudo e feio, tinha pavor do banho, morria de medo 
dos trovões, enrolava-se nas cortinas do palácio para 
não ouvir o estrondo da descarga elétrica atmosférica; 
e, para completar, revelava apetite pantagruélico. 

Devorava nove franguinhos por dia, três ao almoço, 
três ao jantar e três na merenda; comia 12 pratos dife- 
rentes numa refeição. Não usava talheres, como a 
maioria das pessoas do seu tempo, “trinchando as aves 
com as mãos, que limpava depois em um guardanapo, 
atirando-o ao chão”, segundo o cronista fluminense 
CJ. Dunlop no livro “Rio Antigo” (Editora Rio Antigo, 
Rio de Janeiro, RJ, 1960). Ah!, complementava cada 


refeição com quatro ou cinco laranjas-de-umbigo, 
queijos e doces. 

Segundo a lenda, só foi visto chorando duas vezes, 
em duas encruzilhadas da vida, ambas na cidade do 
Rio de Janeiro. A primeira aconteceu a 20 de março de 
1816, no velório de sua mãe, a rainha D. Maria I, que no 
Brasil é chamada de “a Louca”, porque chegou lá trans- 
tornada mentalmente. Ainda em Portugal, nos tempos 
de lucidez, D. Maria I contratou os serviços do chefe 
francês Lucas Rigaud, autor de “Cozinheiro Moderno 
ou Nova Arte de Cozinha”, publicado em 1780, do qual 
há uma edição de 1999, lançada pela Colares Editora, 
em cujo prefácio Alfredo Saramago, autor de obras de 
história e antropologia das tradições gastronómicas 
da pátria, escreveu: “E o livro que marca a viragem da 
cozinha (portuguesa) até aí tida como pesada e pri- 
sioneira do excesso de condimentos. E o advento da 
chamada cozinha romântica, que Carême, em França, 
tanto celebrizou”. 

Alguém levantou a possibilidade de Lucas Rigaud 
ter acompanhado D. Maria I na transferência para o 
Brasil. O problema é que não se sabe se o chefe francês 
estava vivo em 1808, quando a corte desembarcou no 
Rio de Janeiro. Na verdade, o “mestre dos cozinheiros” 
ou “das cozinhas”, como se dizia, que embarcou em 
Lisboa com a corte chamava-se Vicente Paulino e 
preparou a bordo a comida de D. Maria I, do filho e 
dos netos Pedro e Miguel. Lidou com os ingredientes 
possíveis na travessia: peixe seco ou em salmoura, car- 
ne-de-sol, paio, chouriço, presunto, toucinho, galinha e 


JA. Dias Lopes é considerado a referência do jornalismo gastronómico no Brasil. Escreve atualmente na edição online da “Veja”, 
já colaborou com várias publicações e é ainda diretor de redação da “Gosto” e autor de vários livros sobre história e gastronomia. 
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J. A. Dias Lopes, crítico gastronómico 


porco, temperados com alho, cebola, alecrim, pimenta, 
azeite, vinagre e sal. Morreu no Rio de Janeiro em 18153, 
sendo sucedido por José da Cruz Alvarenga. Aliás não 
foi uma substituição pacífica. 

O chefe Alvarenga disputou posto com Torres, 
outro colega. O episódio foi relatado por Luiz Joaquim 
dos Santos Marrocos, Bibliotecário Real, na sua cor- 
respondência particular: “Ontem faleceu Vicente 
Paulino, mestre das cozinhas em cujo lugar hão de 
haver grandes cacheiradas (cacetadas, pauladas) entre 
Torres e o Alvarenga, porque ambos querem campar 
(desfrutar)”. Perdendo a disputa, Torres conformou-se 
com o posto de ajudante de Alvarenga. “Isso tudo se 
encontra documentado no nosso acervo”, assegura 
o historiador Carlos Ditadi, pesquisador do Arquivo 
Nacional, do Rio de Janeiro. 

O cozinheiro Alvarenga, também português, não 
quis voltar a Lisboa. Aposentou-se e continuou a viver 
no Rio de Janeiro, “Amancebou-se com uma negra 
formosa”, cochichou o povo. C. J. Dunlop, no livro 
“Rio Antigo”, em três volumes, conta que D. João VI 
elogiava sempre as aves que ele preparava e, por isso, 
afeiçoou-se ao cozinheiro. “Só o Alvarenga sabe fazer 
os frangos como eu gosto”, afirmava o patrão comilão. 
O príncipe regente e depois rei saboreava as aves com 
as mãos e deitava os ossos ao chão. A seguir, lavava 
as mãos na água de uma bacia de prata ou limpava-as 
diretamente num guardanapo ou toalha. Os galináceos 
sempre lhe deram água na boca. Era predileção fami- 
liar, que vinha de D. João IV (1608-1656), primeiro 
soberano da dinastia, portanto estava no seu DNA. 
Alcançaria o neto D. Pedro II (1825-1891), segundo 
imperador do Brasil, fanático por canja de galinha e, 
particularmente, de macuco (ave selvagem brasileira 
de grande porte, da família dos tinamídeos). 

Os Bragança apreciavam os galináceos de todos os 
jeitos: grelhados ou assados no forno, ensopados, des- 
fiados, com arroz. Gostavam sobretudo de duas vete- 
ranas receitas lusitanas: a galinha albardada, envolvida 
com gemas e claras batidas, frita na manteiga e tempe- 
rada com açúcar; e a galinha mourisca, montada em 
pedaços dispostos sobre fatias de pão, engalanadas por 
ovos escalfados. São pratos antiquíssimos. Aparecem 
no “Livro de Cozinha da Infanta D. Maria”, que repro- 
duziu o caderno de receitas da neta de D. Manoel I, 
casada em 1565 com o nobre italiano Alessandro 
Farnese, 3º Duque de Parma e Piacenza. 

No Rio de Janeiro, a paixão gastronómica causou 
transtorno. Os comerciantes reclamaram que a man- 
tearia (casa onde se guarda tudo o que pertence à mesa 
real) e a ucharia (despensa, especialmente para carnes) 
arrematavam todos os galináceos nos mercados e 
feiras, prejudicando o fornecimento aos demais fre- 
gueses. Acontece que a casa real também destinava os 
galináceos ao consumo dos criados e soldados a seu 
serviço, às ordens religiosas, orfanatos, asilos e hospi- 
tais. À carne da galinha era considerada imprescindível 
no combate às gripes e resfriados, bem como na dieta 
de parturientes e convalescentes das doenças em geral. 


Pela boca morre o rei 


Tudo indica que o guloso D. João VI morreu pela 
boca. No ano 2000, um grupo de peritos lusitanos, 
depois de analisar os seus restos, chegou à conclusão de 
que ele foi envenenado com arsénico. Em princípio, o 
veneno teria sido inoculado na comida. “Efetivamente, 
D. João VI foi morto por uma intoxicação por arsé- 
nico, provavelmente numa só dose e sem possibilidade 
de recuperação”, afirmou o especialista Fernando 
Rodrigues Ferreira, da Associação dos Arqueólogos 
Portugueses, membro do grupo. 

Mas é impossível imaginar o Brasil sem D. João VI. 
Sua Alteza pertencia à Sereníssima Casa de Bragança, 
que governou Portugal de 1641 até 1910, quando foi 
implantada a República. O seu domínio abrangia 
Portugal, Brasil e Algarve. Desembarcou no Rio de 
Janeiro com a corte lusitana que o acompanhou no 
translado, ou seja, 10.000 ou 15.000 pessoas, api- 
nhadas em 8 naus, 3 fragatas, 2 brigues, 1 escuna, 1 
charrua de mantimentos e 21 navios mercantes, além 
dos 4 navios de guerra britânicos da escolta. 

Logo após se estabelecer no Rio de Janeiro, D. João 
VI viabilizou o Brasil, favorecendo indiretamente a 
criação de um país cuja independência o filho D. Pedro 
I (o mesmo D. Pedro IV de Portugal) proclamaria em 
1822. “Abriu os portos da (então) colónia ao mundo”, 
lembra Paulo Setúbal no livro “As Maluquices do 
Imperador”. “Criou o desembargo do Paço. Organizou 
o Banco do Brasil. Fundou a Escola de Medicina. 
Fundou a Academia de Belas-Artes. Fundou a tipo- 
grafia régia. Construiu a fábrica de pólvora. Mandou 
explorar as minas de ferro do Ipanema. Fez o Jardim 
Botânico. Abriu a Biblioteca Nacional”. 

Os historiadores antimonárquicos do início do 
século XX chamaram D. João VI de fujão. Sustentaram 
que lhe faltou coragem para enfrentar o exército napo- 
leónico. “Zarpou de Lisboa para salvar a própria pele”, 
zombou um deles. Ironizou que, chegando ao Rio de 
Janeiro, a sua maior preocupação seria saborear em 
paz os nove franguinhos por dia. Não foi bem assim: 
as tropas napoleónicas assustavam porque pareciam 
invencíveis. Bem treinadas e fortemente armadas, 
alcançaram sucessos anteriores em várias frentes de 
batalha na Europa. Certo, entraram em Lisboa aos 
frangalhos, mas quem sabia? 

Além disso, não se "foge" para a própria “casa”. D. 
João VI transferiu-se para uma colónia do seu reino. 
Portanto, não saiu de Portugal. A sua estratégia deu 
certo. A Casa de Bragança manteve-se no trono. 
Recordemos a menção pesarosa que lhe fez Napoleão 
Bonaparte, no livro “Memórias de Santa Helena”, 
ditado no exílio ao Conde de Las Cases. Referindo-se 
a vinda de D. João VI para o Brasil, o imperador dos 
franceses afirmou: “Foi o único que me enganou”. 
Considerá-lo fujão é uma acusação discutível; glutão, 
sim, e enfatize-se a imoderação. 
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Jamie Goode, 'wine writer 


“Wine writer”, cronista do The Sunday Express, autor do blogue wineanorak.com, é doutorado em Biologia de Plantas e co-chair do International 
Wine Challenge. Assina esta colaboração regular na Revista de Vinhos e também na brasileira Gula. 


Fortificação: passado, presente 
e futuro dos vinhos fortificados 


Que rumo devem tomar que os vinhos fortificados, numa conjuntura de consumo em mudança? 


Bons e caros, claro... 


vinho mais velho que provei datava 

de 1795. Era - talvez sem surpresa 

— um Vinho Madeira, e era absoluta- 

mente lindo. Os vinhos fortificados 

desta ilha atlântica têm a reputação de 
serem totalmente à prova de bomba: a combinação 
da exposição ao oxigénio no início da vida do vinho, 
bem como o aquecimento e a concentração de álcool 
em torno de 20%, conferem uma robustez aos bons 
Madeira que significa que podemos guardá-los pelo 
tempo que se queira. 

Antes dessa experiência do século XVIII, o meu 
vinho mais antigo foi um 1863: mais uma vez, era um 
vinho fortificado. Desta vez era um Porto e, nessa 
fase, não existia a atual distinção entre Porto Vintage 
(rubi) e Tawnies / Colheitas, pelo que é provável que 
o vinho tivesse ganhado robustez ao longo do tempo 
em casco, bem como num longo sono em garrafa. 
Aliás, 1865 é considerado um grande ano para o 
Vinho do Porto. 

Portugal deu algumas contribuições significa- 
tivas para o mundo do vinho das categorias de topo 
e quase todas foram os vinhos fortificados. Estes 
tiveram um papel importante no passado, mas no 
mundo moderno as suas qualidades são um pouco 
subestimadas, podendo mesmo correr o risco de 
serem esquecidas. Para além dos vinhos Madeira e 


do Porto, há também o Moscatel de Setúbal, o menos 
conhecido Moscatel de Favaios e os raros Carcavelos. 

Fora de Portugal, os vinhos fortificados mais 
famosos vêm do triângulo Sherry [N.D.E. No original 
em inglês], onde a fortificação surgiu mais ou menos 
na mesma época que no Douro. Mas os fortificados 
também surgem em outros lugares, como os Marsala 
na Sicília ou os Vin Doux Naturels do sul de França. 
Na Austrália, os vinhos fortificados têm uma história 
importante e, até a década de 1960, dominaram a pro- 
dução de vinho, enquanto a África do Sul tem uma 
pequena mas importante tradição de vinhos do tipo 
Porto e Muscadels. 

O Vinho do Porto tem uma longa relação comer- 
cial com a Inglaterra, mas no primeiro século dessa 
parceria esses vinhos não eram fortificados, ou eram 
vinhos secos com apenas um toque de álcool adicio- 
nado antes do embarque, bem distintos da prática de 
fortificação com álcool adicionado durante o pro- 
cesso de vinificação. Foi apenas no início do século 
XVIII que a fortificação, como a conhecemos hoje, 
passou a ser praticada, estando longe de ser universal 
na região até meados do século XIX. O famoso Barão 
de Forrester, que mapeou o Douro, foi um forte 
adversário desta prática até à sua morte num acidente 
de barco pós-almoço no Cachão da Valeira, em 1862. 
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Jamie Goode, 'wine writer 


Um dos fatores 
económicos que ajudam 
as grandes 'bodegas' a 
manterem-se à tona é a 
procura da indústria do 
whisky por barricas de 
Jerez (essas pipas não são 
geralmente as utilizadas 
na produção de Jerez, que 


O que o futuro reserva 


Mas as vantagens da forti- 
ficação tornaram-se 
sais para o Vinho do Porto. A 
primeira é que torna o vinho 
seguro no início de vida. As 
condições de vinificação no Douro daquela época 
teriam sido rústicas, para dizer o mínimo, e um vinho 
de mesa normal poderia desenvolver todo o tipo de 
defeitos antes de ser embarcado rio abaixo e lotado 
em Gaia. Adicione-se uma boa dose de aguardente 
após alguns dias de fermentação e, mesmo nas con- 
dições mais básicas, obter-se-á um vinho sólido e 
robusto que permanecerá em boas condições até 
chegar às tabernas de Londres e - o que é importante 
— manter-se-á bom enquanto o barril é gradualmente 
esvaziado à medida que o vinho é vendido. É a isso 
que se refere o termo “ortificado”. A segunda é que 
ele mantém muito açúcar do mosto, resultando num 
vinho doce e forte que era muito do agrado dos con- 
sumidores. 

O apogeu do vinho fortificado deu-se no final dos 
anos 1960 e início dos anos 1970. As pessoas nor- 
mais bebiam-no regularmente, principalmente nos 
mercados de exportação. Na Austrália, os vinhos de 
mesa secos eram uma minoria até recentemente, na 
década de 1960, quando ainda havia uma forte pro- 
cura por “sherry” e “port” doces. No triângulo do 
Jerez, na década de 1970, as novas vinhas foram plan- 
tadas e foi introduzido um clone de alto rendimento 
de Palomino, à medida que o Jerez tornava-se total- 
mente industrial para atender à procura. A produção 
de Vinho do Porto barato disparou. 

Mas tudo isso mudou. O declínio do interesse dos 
consumidores em geral por Jerez foi acentuado. As 
vinhas que nem sequer deveriam ter sido plantadas 
foram arrancadas e um dos fatores económicos que 
ajudam as grandes 'bodegas' a manterem-se à tona 
é a procura da indústria do whisky por barricas de 
Jerez (essas pipas não são geralmente as utilizadas na 
produção de Jerez, que são reaproveitadas por muitas 
décadas, mas são feitas especialmente para os homens 


univer- 


são reaproveitadas por 
muitas décadas, mas são 
feitas especialmente para 

os homens do whisky). 


do whisky). Para o Vinho do 
Porto, a França manteve a pro- 
cura por vinhos mais baratos 
(constituem o maior mercado 
de exportação), enquanto para 
a maioria dos outros destinos de 
exportação a procura é sazonal, 
com a maioria das vendas a verificarem-se no Natal. 
Como resultado, há muita preocupação e angústia 
nas salas de reuniões dos produtores de vinho do 
Porto e Jerez: o que reserva o futuro? 

O problema é que esses vinhos fortificados não 
funcionam no mundo moderno como bebidas para 
o mercado de massas. Não há necessidade de forti- 
ficação para preservar os vinhos para sobreviver às 
longas viagens por mar: por isso, o momento atual 
prende-se com o facto de esses vinhos fortificados 
tradicionais serem, na verdade, vinhos de qualidade 
alucinante quando elaborados com cuidado. O custo 
de produção é elevado e, por isso, os vinhos não 
devem ser baratos. Se olharmos para as vinhas do 
Douro, por exemplo, constatamos que a região nunca 
deverá ser um local para fazer vinhos baratos de 
supermercado, fortificados ou não. E, considerando 
o trabalho de adega necessário para fazer um Jerez 
Fino, por exemplo, é uma loucura que estes vinhos 
sejam vendidos por apenas alguns euros. 

Em vez disso, as regiões com produções significa- 
tivas de vinhos fortificados deveriam reposicionar a 
oferta como super-premium: vinhos especiais que 
requerem bons preços. Alguns estão a ter sucesso 
nesse movimento. Um negócio que depende de uma 
grande plataforma de vinho fortificado barato não 
terá sucesso, porque esses vinhos não são sustentá- 
veis - tanto física quanto financeiramente. E o seg- 
mento barato do mercado tira um pouco do glamour 
e exclusividade dos produtos sofisticados. O reposi- 
cionamento da oferta tanto no Porto como no Sherry, 
onde há grandes quantidades de vinho envolvidas, 
terá que ser feito com cuidado e levará algum tempo 
- mas é fulcral que essa transição ocorra. Os vinhos 
fortificados têm um grande futuro, mas como vinhos 
superiores - não baratos. 
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José João Santos, jornalista e crítico de vinhos 


José João Santos, diretor de conteúdos da EV-Essência do Vinho, tem a paixão da escrita, 


da reportagem, da formação e da prova. É ainda autor do podcast "Vinho, Palavra a Palavra". 


Exercício anti-chavões: 
Sauvignon Blanc e Loureiro 


O Loureiro e o Sauvignon Blanc são, obviamente, castas bem distintas entre si. 


Mas, os predicados que as unem, os de facilidade de prova e atração de franjas alargadas 


de consumidores, não devem ser características estanques, que as circunscrevam 
a um só ângulo de perceção. 


as últimas semanas, a Pernod Ricard 

avisou o mercado sobre a impossibi- 

lidade de dar resposta à procura de 

Sauvignon Blanc de Marlborough, na 

Nova Zelândia. Convém recordar que 
o gigante mundial de bebidas é o segundo maior 
fornecedor de vinhos dessa casta no mercado britã- 
nico, ao deter uma quota de 14%, em valor e volume, 
de todo o Sauvignon neo-zelandês exportado para 
o Reino Unido graças às marcas Brancott Estate e 
Stoneleigh. 

Na base deste aviso estão as perdas de produção 
relacionadas com episódios de geadas severas na 
primavera, que não permitiram o desenvolvimento 
regular dos cachos resultando, assim, em menor 
volume produtivo. A quebra na vindima de 2021 
ronda os -54% por comparação com 2020, sendo 
das menos produtivas dos últimos 10 anos. 

Como se não bastasse, o contexto pandémico 
global e os consequentes períodos sucessivos de con- 
finamento em diferentes países têm gerado custos 
acrescidos na contratação de mão-de-obra e em 
operações logísticas relacionadas com a expedição 
de produtos. Calcula-se, aliás, que os custos de envio 
de mercadorias tenham, neste ano e meio, atingido 
valores críticos semelhantes aos da crise financeira 


global de 2008. 


Bryan Fry, diretor-geral da equipa de enologia 
da Pernod Ricard, observa que a popularidade do 
Sauvignon Blanc neo-zelandês continua a aumentar, 
pelo que mantém a confiança na retoma dos quanti- 
tativos de produção, ao mesmo tempo que garante 
não abdicar das premissas qualitativas: “A nossa 
prioridade é continuar a fazer vinhos excecionais, de 
forma segura e sustentável, e atender à procura com 
a nossa melhor capacidade possível”, afirmou publi- 
camente, garantindo que a qualidade do Sauvignon 
de 2021 é elevada e respeita os cânones esperados 
pelo consumidor. 

É provável que os preços subam e as promoções 
mais agressivas sejam suavizadas nos próximos 
meses. Não havendo quantidade suficiente de vinho 
no mercado, é necessário resfriar as expetativas dos 
consumidores. 

A Nova Zelândia, que tem no Sauvignon Blanc 
86% de todo o volume de vinho exportado, sobre- 
tudo para mercados como o Reino Unido, Estados 
Unidos e Austrália, foi dos poucos países a conseguir 
aumentar as exportações de vinho em 2020 (+6%), 
a par de Portugal (+5,3%) e da Argentina (+27%). 
No entanto, o mercado habitou-se a beber barato e 
a obter a quantidade que pretende, o que a médio 
prazo pode tornar-se perigoso para a sustentabili- 
dade de um modelo assim sustentado. 
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José João Santos, jornalista e crítico de vinhos 


Acompanhando a 
evolução da própria 
região dos Vinhos Verdes, 
no caminho da oferta de 
um conjunto mais vasto 
de vinhos brancos de 
complexidade superior, 
o Loureiro posiciona-se 


De algum modo, desde 
finais dos anos 90 que a Nova 
Zelândia criou um novo para- 
digma de entendimento da 
casta. Poder-se-á até afirmar 
que a popularizou como nunca 
acontecera, mas conotando-a 
nitidamente com alguns cha- 
vôes — leveza, aromas vege- 
tais e de fruta verde primária, 
frescura, acidez e facilidade de 
prova. Tudo isto combinado 
com a simpatia do preço e fica fácil percebermos a 
dimensão global do sucesso. 

As origens do Sauvignon Blanc são, no entanto, 
francesas e quase sempre surgem associadas a 
Bordéus, onde é frequentemente loteada com o 
Sémillon. Porém, os grandes brancos monovarietais 
provêm esmagadoramente do Vale do Loire, em par- 
ticular de Sancerre e Pouilly-Fumé. Boa parte dos 
vinhos aí obtidos são grandes brancos, cheios de 
frescura, boa acidez natural, aromas finos e ampli- 
tude de boca alcançada através de excelso trabalho 
com diferentes madeiras. 


Agora, o Loureiro 


Na região dos Vinhos Verdes, o Loureiro tem 
estado durante anos conotado com vinhos aromá- 
ticos e fáceis de beber. Casta amiga dos viticultores, 
devido aos elevados rendimentos que alcança, per- 
manece como das mais plantadas no Minho, tendo 
no Vale do Lima o berço histórico. Mas, um pouco 
como o Sauvignon Blanc neo-zelandês, o Loureiro 
tem sofrido alguns estigmas, qual vítima do pró- 
prio sucesso, na medida em que a generalidade de 
nós interiorizou somente um certo estilo de vinhos. 
Felizmente, a coisa está a mudar. 

Um movimento crescente de produtores e de enó- 
logos elabora na atualidade monocastas Loureiro 
verdadeiramente complexos e interessantes, que 
rapidamente poderão posicionar-se 
brancos mais promissores de Portugal. A contenção 
nos rendimentos na vinha é desde logo um bom prin- 
cípio, tal como escolher o momento certo de vindima 


como dos 


numa espécie de pole 
position, oferecendo 
sinais de conseguir ser 
das mais competitivas, 
versáteis, elegantes e 
atraentes castas brancas 
portuguesas. 


para evitar demasiada madu- 
reza. Evitar os excessos aro- 
máticos em que o Loureiro por 
vezes incorre é outra matriz a 
levar em consideração, tal como 
o trabalho de borras finas (em 
inox e mesmo em madeira) deve 
ser meticuloso para alcançar 
uma untuosidade e volume pre- 
cisos, sem beliscar os primados 
de frescura. Quando isto acon- 
tece provamos vinhos que indi- 
ciam, inclusive, propensão para o envelhecimento. 

Acompanhando a evolução da própria região dos 
Vinhos Verdes, no caminho da oferta de um conjunto 
mais vasto de vinhos brancos de complexidade supe- 
rior, o Loureiro posiciona-se numa espécie de pole 
position, oferecendo sinais de conseguir ser das mais 
competitivas, versáteis, elegantes e atraentes castas 
brancas portuguesas. A pensar na exportação — e a 
região dos Vinhos Verdes é das que desperta maior 
cobiça nos mercados internacionais —, esta nova 
dimensão do Loureiro encaixa que nem uma luva 
numa diversidade de gastronomias (asiática e vege- 
tariana, por exemplo), pode brilhar em cartas de 
sommeliers e será facilmente entendida pelos con- 
sumidores com parcos ou nenhuns conhecimentos 
prévios sobre vinhos portugueses. 

O Loureiro e o Sauvignon Blanc são, obviamente, 
castas distintas entre si. Mas, os predicados que as 
unem, os de facilidade de prova e atração de franjas 
alargadas de consumidores, não devem ser carac- 
terísticas estanques, que as circunscrevam a um só 
ângulo de perceção. O potencial intrínseco de cada 
uma merece muito mais. 

A todos nós fica reservada a tarefa de as tentarmos 
percecionar além dos chavões, de pesquisarmos por 
entre centenas e centenas de rótulos aqueles vinhos 
que nos ajudarão a ir além dos estereótipos. Se a 
oferta disponível de Sauvignon Blanc o permite com 
relativa facilidade, felizmente a de Loureiro encami- 
nha-se para isso. Aliás, talvez um dia possamos até 
encontrar monocastas Loureiro um pouco por todo 
o país, tal como hoje é possível com o Sauvignon. E, 
provavelmente, com resultados mais interessantes. 
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Poças Fora da Série 
Vinho da Roga 2019 


Touriga Nacional, Touriga Franca, 
Tinta Roriz. Rubi ligeiro. Intensidade 
média com notas de groselhas, 
cereja e ligeiro mentolado. Fresco e 
envolvente, com firmeza de tanino 
mas elegância de fruta. Um belo 
tinto de verão, que acompanha 
especialmente bem churrasco, 
sardinhas assadas, saladas variadas 
ou até mesmo pizza. 


WWW.shop.pocas.pt 
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texto Nuno Guedes Vaz Pires - foto D.R. 


Noélia 


Jerônimo 


Noélia Jerónimo é um dos ícones da gastronomia regional algarvia. Em Cabanas de Tavira, 
à beira da Ria Formosa, Noélia consegue apresentar os melhores produtos frescos locais, 
muitos dos quais oriundos dos mercados de Tavira e Olhão. O restaurante Noélia & 
Jerónimo abriu em 1985 como padaria / pizaria, mas Noélia, à frente do espaço desde 2007, 
transformou-o e, com ele, a si própria, numa autêntica embaixadora da gastronomia nacional. 
Depois de superada a doença da Covid-19 que a deixou internada no hospital, Noélia 
Jerónimo regressou com muita força, fazendo jus à fama que lhe granjeou o epíteto de 
“cozinheira dos chefes”. Peixes frescos, cataplanas, caldeiradas, acompanhados de uma 
generosa e ponderada garrafeira, são o selo de qualidade que Noélia oferece. 
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Para a Mesa 


O vinho do génio 


Génio do futebol, ídolo de gerações de adeptos do Futebol Clube do Porto e do Sporting 
Clube de Portugal, colecionador de arte, António Oliveira é também apreciador de vinhos. 


O antigo jogador, treinador e selecionador : 
de futebol é daqueles casos cujo mérito extra- 
vasa em muito o universo que o deu a conhecer 
ao mundo, no caso o pontapé na bola. Fez-se 
empresário de sucesso na promoção imo- : = mo 
biliária, sendo proprietário do emblemático António Oliveira 2015 
* Douro / Tinto / António 


edifício da Brasileira, no centro do Porto, con- 


vertido em hotel; licenciado em Direito pela | 
* 13,00€ /16ºC 
arte; pretendente a autarca e, desde há muito, : 
um grande apreciador de vinhos, sendo aliás 


* Aroma fino, sofisticado, com 


habitual vê-lo em eventos como a Vinal, em : 
: fruta madura de qualidade, 


Gouveia, no Dão, onde se iniciou nestas lides * especiarias, flores silvestres. A 
boca surpreende pela frescura 
e leveza, muita cremosidade e 

polimento. Final cheio de graça 
Neste caso concreto, o vinho em causa é pro- : 
duzido com base nas castas Touriga Nacional, : 
Touriga Franca, Tinta Roriz e Tinto Cão. Um : 
vinho que reflete a personalidade enquanto 
futebolista e empresário: elegante, de fino . 


trato, acutilante quando necessário, sempre 


UCP; refinado e conhecedor colecionador de 


de produtor de vinhos. 
Em 2015 adquiriu a Quinta da Manuela, em 
Mesão Frio, e os vinhos ostentam o seu nome. 


preciso e de pontaria afinada... para a mesa! 
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Daí a lançar o seu projeto foi um passo. 


Oliveira 


e poder de sedução. NGVP 
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ANTÔNIO 
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DOC - PORTUGAL - 2015 
VINHO TINTO | RED WINE | VIN ROU5º 
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A história do Alentejo é como os vinhos que aqui se fazem. 
Rica, complexa e fascinante. E se cada região tem a sua história, 
cada vinho também. Para conhecer, saborear e partilhar. 


www.vinhosdoalentejo.pt portugal 


O E A 
Liso E 
is. 
VINHOS=ALENTEJO 


Unicos por Natureza. 
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Para a Cave 


125 anos de história numa garrafa 


A Taylor's guarda nas suas caves verdadeiros tesouros como este Single Harvest de 1896, 
lançado agora como Edição Limitada. Um vinho sublime, que mostra todo o potencial do 
envelhecimento do Vinho do Porto em cascos de carvalho. 


O vinho é, também História. Produzido na : 
excecional colheita de 1896, este Vinho do : 
Porto com 125 anos de idade resulta de um 
período de intensa renovação no Douro, que : 
lutava para recuperar após os incontáveis 
' Taylor's Single 
' Harvest Tawny 1896 


Segundo a informação disponibilizada . 
pelo produtor, a vindima desse ano “foi pre- : Vinho do Porto / Fortificado 
cedida de um período de maturação muito . / Quinta and Vineyard 


quente no Vale do Douro”. Aliás, as tempe- . Bottlers 


' 4.800,00€ /14ºC 
ficaram entre as mais elevadas alguma vez : 
registadas até então, tendo a vaga de calor 


: Intenso na exuberância, 


causado fatalidades que alcançaram zonas |  tanha de eenaeito 


á Gian O 
tão extremas como Kônigsberg na Prússia”. * vinagrinho. Imenso na boca, 


Em consequência, “a vindima no Vale do : acidez perfeita, acutilante, 
impressionantemente fresco 
tualmente, no início de setembro. Os registos 
contemporâneos descrevem-na como sendo : 
uma colheita em condições excelentes e 
relatam que os vinhos continuaram a ganhar 


em termos de profundidade e intensidade nos 


prejuízos provocados pela filoxera. 


raturas “em toda a Europa no mês de agosto 


Douro começou muito mais cedo que habi- 


meses subsequentes”. 


Pela sua raridade, cada uma das 1700 gar- : 
rafas, apresentadas em decanter personali- 
zado de cristal escocês, serão acompanhadas 
de um certificado personalizado. Um vinho 


que fala, e vale, por si! 
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descomunal! NGVP 
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GRANDE RESERVA 


Selecionado nas nossas parcelas 
de vinha e a partir de terroir 
distintos as castas Merlot 

e Caladoc que vinificamos 

em conjunto, à temperatura 
controlada de 25 ºC e com 
maceração prolongada durante 


um mês. O vinho resultante foi QUINTA DO 


RENDEIRO 


estagiado em meias quartolas 
de carvalho Francês durante 
12 meses com estágio final 
em garrafa durante 9 meses. 
Organoleticamente este vinho 
apresenta-se com uma cor 
vermelho violeta intenso e 
com aroma a amora e ameixa, 
deixando notar a madeira, 
resultante do estágio a que foi sujeito. 


RESERVA 
TINTO - 2018 


Quinta da Almiara 


O Quinta da Almiara Reserva 
2018 foi criado para celebrar o 
50º aniversário de casamento 
do Sr. José Constantino e 

da Dona Maria Esperança 
Constantino, os fundadores 
da Quinta da Almiara. 

Uma garrafa especial para 
comemorar um dia único. na 

Da casta Touriga Nacional na ia 
nasce este vinho de cor ALMIARA 
intensa e profunda, com ) 

aroma bem preenchido por a 

notas de frutos silvestres, E : 
especiarias e um leve toque 

floral a violeta, equilibrado “e 
por notas de madeira. Na 

boca revela-se volumoso, primando pelos 
taninos redondos, fruta expressiva e final 

bem longo e persistente. Pela sua estrutura e 
elegância, combina perfeitamente com carnes 
vermelhas, pastas e uma gastronomia bem 
condimentada. 


Leiria 
> 
or nçom Ouréme 
e Nazaré e Porto de Mós 
2 
Alcobaça 
Caldas ds Rainha 
a 
e Óbidos 


e Peniche 


; o 
e Sobral de Monte Agraço 
- 
Matra Arruda dos Vinhos 
2 
e 
Sintra Loures 


TINTO - 2018 


Quinta do Cerrado da Porta 


Produzido pela Quinta do Cerrado 
da Porta, uma pequena empresa 
familiar do concelho de Sobral de 
Monte Agraço com 14 hectares 
de vinhas, este vinho monocasta 
é o resultado de uma vinha 

de encosta virada a sul, bem 
protegida da nortada e com 
uma esplêndida exposição 

solar. Vinificada pelo método 
clássico de curtimenta, com 
controlo térmico durante a 
fermentação, estagiou 12 

meses em barricas de carvalho 
francês, novas e usadas. 

O vinho tem intensidade 
aromática de grande elegância, 
revelando na boca a suavidade 
e persistência típica da casta. 


Ij 
É excelente para acompanhar aves e carnes 
grelhadas, mas vai bem com a maioria dos 
alimentos. Deve ser bebido a 16-17ºC. Alexandra 


Mendes é a enóloga responsável pela sua 
produção. 


Xisto 2018 


Douro / Tinto / João 
Nicolau de Almeida & 
Filhos 


55,00€ /16ºC 


Rubi escuro. Florais de 
violeta, groselha e cereja 
negras, bergamota e 
especiaria fina, mina de 
lápis e balsâmicos. Tanino 
portentoso e austero, 
elevada acidez natural, 
estrutura muito bem 
definida, final bastante 
profundo, fresco e 
persistente. Combina com 
mestria porte e elegância. 
JJS 


QUINTA DO 
MONTE XISTO 


| J0Is + pOURO 
| aaa 


pda 


Quinta dos Pesos 


991 


: Carcavelos / Licoroso / 
: Howard's Folly 


' 50,00€ /14ºC 


:* Nariz verdadeiramente 

:* incrível, sugerindo notas 

: inflamadas de frutos 

:* secos, iodo e um toque 
de vinagrinho. A boca é 

' muito desenvolta, intensa 


- e brilhante, autoritária 

: e quase intransigente. 

: Final tremendo no vigor, 

: profundidade, amplitude e 
: exuberância. NGVP 


LANCAVELOS 


199] 


ESCOLHAS DO MÉÊS 


2021 


ALTAMENTE 
RECOMENDADO 


VINHOS 


| 
: 2 


2 Regiões 2 


d Enólogos 1 Casta 
E 2017 


- IVV/ Branco / 
: AdegaMãe 


: 25,00€ /11ºC 


: Amarelo ouro. Aromas a 

: fruta de polpa branca (pera 
: rocha, maçã golden), toque 
: de jasmim, cera de abelha 

: a despontar. Boca com bela 
' textura, untuosidade sem 
perder frescura, acidez 

' média/alta irrepreensível, 

:* grande equilíbrio, final 

: persistente. Belíssimo vinho 
: branco. 


A escolha de 
Lyís Costa 


Beyra Grande 


Reserva 2018 


: Beira Interior / Tinto / 
: Rui Roboredo Madeira 


- 25,90€ /16ºC 


Rubi. Aromas complexos 


: afruta preta, laranja 
* sanguínea, pimentão 
: vermelho, bergamota, 


liquorice e vagem de 
baunilha. Na boca é fresco 


* e equilibrado, com taninos 

* elegantes, acidez no ponto, 

: balanço irrepreensível, 

: volume e persistência. Um 
vinho versátil, um belíssimo 


vinho tinto. 


À Bm dv 
Manual Morcira 


PEDRA ENTER 


= 


À Trilho 2018 


' Douro / Tinto / Pormenor 


Vinhos 


* 45,00€ /16%C 


: Rubi. Fruta azulada e preta 
- envolvida por aromas 

: balsâmicos de grande 

' amplitude e diversidade, 


grão de pimenta, alcaçuz e 
especiaria vermelha. Boca 


- irrepreensível com taninos 


de enorme qualidade, 


- acidez no ponto, final 
: persistente. Um belo vinho 
: do Douro. LC 
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Vallado Sousão 
2018 


Douro / Tinto / Quinta 
do Vallado 


20,00€ /16ºC 


Negro e opaco, de rebordo 


púrpura. Notas de pimento, 


cereja escura, fumo, couro 
e balsâmicos. Tanino 
imperial, grande volume, 
estrutura à prova de bala. 
O fundo é sempre vegetal 


e fresco. Finaliza de forma... 


interminável, a garantir 
longos anos de vida em 
garrafa. Senhorial! 


—— 


A escolha do 


Test João Santos 


ESCOLHAS DO MÉÊS 


Altamente Recomendados 


Vinhos de patamar de qualidade muito boa e excelente, com plena garantia de deixar 


de sorriso rasgado qualquer felizardo que tenha oportunidade de os degustar. 


(e) 


Menino do Coro 
Reserva Avesso 


3 2019 
“ Vinho Verde / 


: Branco/ Bemóis e 
: Sustenidos 


:- 15,95€ /11ºC 


Amarelo, laivos âmbar. À 
fruta de caroço é evidente: 


: ameixa, nectarina, líchia. 


Toques fumados e 


apimentados. Untuosidade 


bem conseguida, ligeira 
sensação de tanino, acidez 
marcante. Volumoso mas 


: sempre tenso, revela 
: trabalho imaculado de 
: borras. Finaliza muito bem, 


JJS 


a combinar grandeza e 
firmeza. Para a garrafeira. 


(ea) 


Roquette & Cazes 


3 2018 
* Douro / Tinto / Roquette 
: & Cazes 


' 20,00€ /16ºC 


:* Rubi escuro. Floral de 
esteva, complementos 

: de bergamota e groselha 
: escura, cedro e especiaria 
fina. Tanino robusto, 
estrutura muito firme, 
grande volume, sempre 

: bem contextualizado. 


: Termina quente, amplo 

: e persistente, a anunciar 

: pergaminhos para a 
garrafeira. Aguardemos mais 
* um pouco, então. NGVP 


Vértice Pinot Noir 


o. 


E Espumante 2011 


Douro / Espumante / 
Caves Transmontanas 


- 49,90€/8ºC 


: Bolha muito fina e 
: persistente. O aroma é 


mimoso e cavalheiresco, 
assente em subtilezas, em 
nuances, em detalhes, em 
pequenas inconfidências 
aromáticas que revelam 
fruta jovem. A boca 
espanta pela frescura, pela 
suavidade e cetim, pelo 
final repleto de energia. Um 
belo espumante. 


o 


A escolha do 


Nuno Úuedes Vaz Fires 


E 


Vineadouro Clarete 
2019 


Douro / Tinto / 
Vineadouro Boutique 
Wines 


: 16,00€ /16ºC 


Rubi translúcido, brilhante. 
Perfume de algum floral, 
cereja vermelha, morango 
e romã. Tanino delicado e 
fresco, muito boa acidez, 
volume contextualizado 
com o estilo. De final 
profundo, balsâmico e com 
ligeiro vegetal seco. Um 
hino à elegância e leveza, 
uma absoluta tentação! JJS 
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Albino Armani Egle BH Casa Cadaval 
3 Reserva 2017 


Valpolicella 
Classico Superiore 
2018 


Itália / Valpolicella / 
Tinto / Cantina Vini 
Armani 


10,50€ /16ºC 


Rubi aberto. Romã, cereja 
vermelha, algum pimento 

e casca de pinheiro. O 
tanino tem muita frescura 

e suculência, a estrutura 

é delicada e saborosa. 
Finaliza bem, com elegância 
e um toque de evolução 
que agrada muito. Uma 
delícia! JJS 


Tejo / Tinto / Casa 


Cadaval 
: 800€/ 16ºC 


:* Granada de média 

: compleição. Aroma rico 

: de boa intensidade, notas 
: balsâmicas, bosque e 


especiarias, tabaco e carne 


'* seca a circundar a fruta 
: muito equilibrada. Estrutura 
: de qualidade na boca, seco, 


: corpo moderado e elegante, 


: fruta no médio palato, 

: taninos de boa substancia, 
mastigáveis e ainda com 

' algum grão. Alongado, rico 
- e de sabores duradouros. 

: Belo vinho! MM 


BUA 
CUOUMPRA 


VINHOS 


Limited Edition 


Encosta do Sobral 


EM 


: Tejo / Tinto / Encosta do 
: Sobral (Santos & Seixo) 


: 8,99€ /16ºC 


:* Granada médio. Nariz 

: de elegância e alguma 

: profundidade, frescura de 
: estilo e muita harmonia. 

: Cereja e groselha preta, 


maduras no ponto, tostados, 


' alcaçuze chá preto. 

: Estruturado na boca, carga 
: média de taninos de grão 

: fino, final de boca de boa 

: extensão e persistente. 
Bom desde já, mas tambem 


bastante promissor na 


* garrafa. MM 


| Falua Reserva, 
E Unoaked 2018 


: Tejo / Tinto / Falua 


- 14,49€ /16ºC 


* Rubi. Nariz floral de violeta, 

* ameixa e groselha negras, 

:* bergamota e um ligeiro 
traço vegetal. Tanino muito 
firme e direto, estrutura 
bastante sólida, tem a 
acidez de fundo a dar-lhe 

* nervo. Termina persistente 

* e especiado. Mais tempo de 

* garrafa só o beneficiará. JJS 


(x) 


Escolha Avesso 
2019 


Vinho Verde / Branco / 


- Bemóis e Sustenidos 
: ,95€ /11 E é 


Amarelo, laivos limão. 
Notas finas de flor de 
árvore, expressões 
delicadas de lima, pêssego 
e toranja. Firme, mostra 
boa untuosidade e muita 
personalidade, tem acidez, 


- Carácter e nervo ao longo 


de toda a prova. Termina 


- austero, a antecipar 


evolução no tempo. JJS 
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Boas Compras 


Prazer garantido a bom preço, já que um bom vinho também pode ser amigo da carteira. 
A facilidade de resgate em prateleira também é uma chave desta seleção. 


Cu) 


Pica Pica 2014 
Dão / Tinto / Quinta de 
Lemos 


13,40€ /16ºC 


Rubi, tons joviais. Aromas 
químicos pronunciados, 
nota de verniz, querosene, 
balsâmicos frescos, 
tostados, bagas pretas. 
Rico e complexo. Seco, 
tanino de qualidade, 
acidez condicente. Final 


médio, saboroso e sedutor. 


Gastronómico. MB 


e 
= 4 


Quinta da Calçada 


Reserva 2019 


Vinho Verde / Branco 


| / Agrimota - Qta da 
- Calçada 
: 14,90€ /11ºC 


: Amarelo ouro. Nariz 
: apelativo a fruta de caroço 


(nêspera, alperce), cítrico 


doce, raspa de lima, vagem 


de baunilha. Na boca 
mostra untuosidade sem 


: perder frescura, amparado 


por boa acidez, travo 
herbáceo e notas cítricas de 


qualidade. LC 


«Fa 


QUINTA DA o 


CALÇADA 


S. Sebastião Syrah 


e Touriga Nacional 


| 
: Lisboa / Tinto / 

: Multiwines 
9,99€ /16ºC 


: Rubi. Muito especiado, 

: revela também azeitona, 

: Carne maturada, fruto 

: silvestre, nuance de 
bergamota, tintura de iodo 
' e balsâmicos. O tanino 

' é sedoso, a estrutura é 


: terrosa, mostra bom volume 


:* e complementos finais 

: de torrefação. Distinto e 

: exótico, requer apreciação 
: atenta. JJS 


Adega Coop. Ponte 


da Barca Vinhão 
Bruto 2020 


Vinho Verde / Espumante 


: / Adega Coop. Ponte 
: da Barca e Arcos de 
: Valdevez 


* 745€/8ºC 


: Vermelho púrpura. Aromas 


a fruta de lagar, mirtilo e 
groselhas pretas. Boca com 
efervescência moderada, 
tanino pujante mas domado, 
acidez a dar equilíbrio, bom 
balanço, cremosidade, perfil 
gastronómico. Uma forma 


: interessante de tornar o 


“Verde tinto" mais versátil. 
LC 


Encosta do Sobral 
Selection 2019 


Tejo / Tinto / Encosta do 
Sobral (Santos & Seixo) 


“ 4,99€ /16C 


: Carmim rico. Fruta preta 


madura, groselha e 

amora, algum mirtilo, café, 
chocolate e ligeiro toffee 
da barrica. Alcaçuz no final. 
Corpo médio, envolvente 
na boca, macio e suculento 
com taninos de qualidade, 
maduros, polidos e já de 
boa integração. Final de 
boca repleto de fruta com 
bons apontamentos de 
barrica. MM 
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DOP Restaurante - Porto 


portuguesa, se cer a riqueza 
da gastronomia portuense. 


q INTA DO 
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BOCHECHA DE VITELA, 
GNOCCHI DE COUVE E 
COGUMELOS & QUINTA DO CRASTO 
RESERVA VINHAS VELHAS 2017 


DOP RESTARAUNTE: T. 222 014 313 OU 910 014 041 


/ PERSONALIDADE À 
o DOAMIM 
MN GASTRONOMIA 
viios | 
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VINHOS VERDES 


Complexo, untuoso e fresco, sem passagem em 
madeira, um branco perfeito para o molho 
impactante de sabores do mar. A frescura 
dada pelo Avesso, uma das castas do lote 
deste ex-libris da Covela, cria um belíssimo 
contraste com a tendência doce das 
vieiras. Estímulo e harmonia em 

cada gole e garfada. a 


PROMO 


texto Marc Barros / foto arquivo 


Castelão 


= 


% 
& 6 
mm - : : 
Cm a E 

Já foi a casta tinta mais plantada em Portugal, mas hoje conhece ressurgimento digno de 
registo, fruto sobretudo da (re)descoberta das suas potencialidades para dar origem a vinhos 
de diferentes perfis — que incluem até espumantes e vinhos brancos. 

A variedade Castelão, também designada como Periquita (apesar de este nome corres- 
ponder à famosa marca da José Maria da Fonseca e não ao designativo oficial da casta), João 
de Santarém, Trincadeiro ou Tinta Merousa, aqui no Baixo Corgo duriense, está disseminada 
um pouco por todo o país, podendo ser encontrada nas regiões mais a norte, de acentuada 
frescura e humidade, até às regiões do sul, em zonas de maior calor e aridez. No entanto, em 
anos mais recentes, tem sido nas zonas atlânticas de Setúbal e Alentejo que os vinhos mais 
originais feitos a partir desta casta têm surgido. 

Historicamente, foi José Maria da Fonseca quem, levando a casta do seu Dão natal quando 
resolveu fixar-se em Setúbal e plantá-la na Cova da Periquita, mais contribuiu para o desen- 
volvimento e notoriedade da Castelão. E se, com o passar dos anos, a variedade, tantas 
vezes incompreendida, perdeu adeptos e foi sendo paulatinamente arrancada, encontrou em 
Setúbal o seu grande reduto e fortaleza. A nobreza da casta ganha especial relevância na 
vinha velha, dando origem a vinhos de enorme complexidade e estrutura, frescos apesar da 
concentração e das notas de groselha, ameixa e frutos silvestres, muitas vezes em calda ou 
compotados. Em solos arenosos, origina vinhos mais estruturados e concentrados, de cor 
violácea e aroma intenso. Nos solos argilo-calcários da Arrábida, gera vinhos mais leves e 
elegantes, de menor grau alcoólico, mais frutados e frescos. 

Mas, como havíamos já referido, nas vinhas do Atlântico, a Castelão consegue transmitir 
ao copo todo o potencial e frescura de um vinho de clima marítimo, em que a extração é 
substituída por um trabalho de adega menos “vigoroso”, mostrando a incrível capacidade de 
adaptação, tão necessária para responder aos desafios colocados pelas alterações climáticas. 
É, nesse sentido, uma casta de muito futuro. 
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Ê 8 A Castelão é um cruzamento natural entre as 


variedades Cayetana Blanca e Alfrocheiro, 
ocupando cerca de 5% do encepamento 
nacional, cifrando-se em 9.310 hectares. 
Disseminada por todo o país, é a terceira 
variedade tinta mais plantada e é na zona 
da Península de Setúbal que se encontra 
maioritariamente instalada. 


Agua adaptabilidade deve-se, em grande parte, 
ao facto de possuir película grossa, tornando-a 
bastante resistente aos escaldões. Porém, é 
amiga do lavrador no sentido em que manifesta 
a gua elevada produtividade, podendo chegar 
às 15 ton./ha. Mas, a qualidade da matéria- 
prima é inversamente proporcional ao volume, 
sendo que as melhores práticas apontam para 
reridimentos entre 6 e 7 ton./ha. 


Em paralelo, oferece a possibilidade de 
se trabalhar em diversos perfis de vinhos, 


* que incluem rosés e espumantes mais 


despreocupados, brancos salinos € 
gordurosos, tintos leves e pouco alcoólicos 
até vinhos estruturados, densos, complexos 
e longevos. 


Como habitualmente, deixamos algumas 
sugestões, excluindo vinhos em que a 

Casta abrilhanta lotes: da Quinta do Piloto, 
Espumante Extra Brut e Coleção da Família; 
da Casa Ermelinda Freitas, Leo d'Honor; José 
Maria da Fonseca Supervor; Herdade do 
Cebolal Blanc de Noirs; Pegos Claros Grande 
Escolha Castelão; Brejinho da Gosta 100% 
Nature Castelão. Do Douro, Espera Castelão 
Nat Cool; do Alentejo, Maçanita Castelão 
Reserva; do Algarve, Herdade Barranco do 
Vale Castelão Reserva. Boas provas! 
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CONSIGO EM TODO O LADO 


GARRAFEIRA Sae 


“— CONTINENTE =— 


Planeie e crie a sua garrafeira em casa 
com a Garrafeira Continente. 


DEDO 
TAM Leia este QR code e aceda a 


IE: SEE garrafeira.continente.pt 


pt; 


gusto 


Encontre o vinho que procura 
escrevendo o nome, tipo de 

Q vinho ou o prato que 
pretende acompanhar com 
vinho. 


Utilize os filtros para 
e p= refinar a sua pesquisa, 
selecionando as 


Pos 
fm caracteristicas que mais 
aprecia num vinho. 


EDS O QUE RENDE É RA) CONTINENTE 


VINHOS & TURISMO 


Turismo e vinhos, parceiros cada vez mais indissociáveis, (re)reabrem portas. 


texto Marc Barros / fotos D.R. 


Costa Vicentino 


A Costa Vicentina, de carácter marcadamente atlântico, em que as escarpas rochosas dão lugar a praias de sonho, 
tem sido pontuada pelo desenvolvimento de uma quase sub-região de vinhos. Deixamos algumas sugestões de 
visita, da Comporta a Odeceixe. 


Cortes de Cima - Vinhas 


da Costa 


Localizada nas proximidades : ... 


de Grândola, esta proprie- : 
dade com cerca de 40 hec- : 
tares de vinha, plantada em | 
2006, é única pela proxi- 
midade e influência atlân- 
tica, que os proprietários | 
e o enólogo, Luís Simões, 
fazem questão de assumir. | 
Essa veia fica patente no 
lançamento de vinhos com : 
estágio submarino, tendo 
a quinta estabelecido uma : 
parceria com um operador : 
turístico para desenvolver a : 
iniciativa Vinho do Atlântico, : 
convidando ao mergulho : 
subaquático, perto da Ilha : 
do Pessegueiro e após curta . 
viagem a partir de Porto | 
Covo, para recolher garrafas 
de vinho que fazem o estágio . 


em pleno Atlântico. 


Quinta do Brejinho da Costa 


Cci 3833 Brejinho D'água 7570-516 | 


Grândola / T.269 440 050 
E. lojaabrejinho.pt 
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Herdade do Cebolal 


A. TE 
Ra ARARA 


- Esta é mais uma história de 
- um nórdico que se apaixonou 
:- pela Costa Vicentina. As suas 
- vinhas estão próximo da 
- Zambujeira do Mar, já quase 
: na fronteira com o Algarve. 
' Ole Martin, norueguês que há 
- 50 anos iniciou uma atividade 
' hortícola no litoral alentejano, 
desenvolveu uma exploração 
de 300 hectares, tendo o 

mar a 1,5 km. Aqui, a pai- 
'* sagem varia entre vinha e jar- 
'* dins minuciosos. O enólogo 


O emario coro! ces rc 


- ponto de viragem do projeto, 
- quando a Vicentino deixa de 
- vender uvas e transforma-se 
- em marca, com o primeiro 
:- vinho lançado em 2014. 


* Vicentino Wines 


- Brejo Redondo, Brejão 
- T63-569 São Teotónio /T. 282 940 000 


: E infomvicentinowines.com 
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CONGRESSO 
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Inscrições abertas Presencial /online 


www.ivdp.pt/projetos/congresso-douro-porto-2021/apresentacao Centro de Congressos da Alfândega 
do Porto 
Região Demarcada do Douro 


Organização Parceiro Institucional 


peró cas onal a à sena ation = 
nd Wi Museu do Douro 


Instituto dos Vinhos do Douro e do Porto, I. P. 


Vivacidade, energia, frescura, eletricidade são termos, cada vez mais 
recorrentes, usados na descrição de vinhos. A acidez é o descritor que 
traduz o conjunto dos ácidos presentes no vinho. O “sabor ácido” era, até 
pouco tempo atrás, percebido como qualquer coisa menos agradável. 
Num restaurante, diante de um cliente, ao referir que um vinho “tinha 
boa acidez”, instantaneamente dava azo a um esgar de aversão, criava 
de imediato uma rejeição antecipada ao termo e ao vinho. Felizmente, 
hoje vai sendo percebido como positivo e essencial. Na verdade, sempre 
foi crucial no equilíbrio do vinho. Juntamente com o álcool, constitui uma 
das duas traves mestras da arquitetura de qualquer vinho. Quando qual- 
quer um deles se sobrepõe, o equilíbrio fica desde logo comprometido. 

Para perceber um pouco mais o papel da acidez no vinho, é neces- 
sário regressar ao ponto de partida, onde tudo começa, ou seja, à uva, 
ao bago. Durante a maturação da uva, os níveis de acidez e açúcar são 
inversamente proporcionais. A uva, em estado verde, é pobre em açúcar 
e abundante em ácido. Em sentido oposto, a uva muito madura é rica em 
açúcar e pobre em acidez. 

Ao analisar os bagos, o enólogo averigua e acompanha a curva de 
crescimento do açúcar e a que diz respeito à diminuição da acidez. O 
momento de vindima ocorre ao considerar que existe um determinado 
equilíbrio entre estes dois componentes. De forma simplista, pode-se 
considerar uma equação elementar: vinho demasiado ácido = (pouco sol 
+ uva pouco madura); vinho demasiado macio = (demasiado sol + uva 
muito madura). 


Cristais e diamantes 


Quando pensamos em acidez, referimos unicamente um ácido ou mais 
que um? De facto, nas uvas e no vinho estão presentes várias dezenas 
de ácidos. Contudo, quase uma mão cheia deles são os mais comuns, os 
mais abundantes, poder-se-á dizer. São eles o ácido tartárico, o ácido 
málico, o ácido cítrico e o ácido acético. O que os distingue? Os três 
primeiros são considerados ácidos orgânicos e o último um ácido volátil. 
De forma simples, o ácido tartárico é característico das uvas, presente 
no vinho e no mosto, quase não existindo noutros frutos. É o ácido mais 
forte dos orgânicos mencionados. 

Já agora, uma curiosidade! Quem não reparou nos pequenos cristais 
no fundo da garrafa, ou mesmo na superfície da parte inferior da rolha 
após a sua extração? São os chamados “diamantes do vinho”, nada mais 
nada menos que cristais de bitartarato de potássio. No processo de 
envelhecimento do vinho, durante o passar dos anos, este ácido tem a 
propensão de se cristalizar. Porquê? Porque o ácido tartárico junta-se ao 
potássio (principal nutriente utilizado pela videira para o seu desenvol- 
vimento) e, se a temperatura da cave for muito baixa, formam-se os tais 
cristais de bitartarato de potássio, que se precipitam, criando um depó- 
sito, contudo, perfeitamente inofensivo. O ácido tartárico é frequente- 
mente usado para ajustar os equilíbrios de acidez quando necessário. 


Acidez, da frescura do 
sabor a outras dicas 


O ácido málico é também abundante no mosto, responsável pelo 
sabor verde das uvas e dos vinhos. A sua presença em teores elevados é 
um sinal de má maturação. As uvas são consideradas “maduras” quando 
a sua concentração é baixa. Como referência, é o ácido da maçã. Por ter 
alguma agressividade, se em elevadas concentrações, causa desequili- 
brios de sabor. Por isso, a maioria dos vinhos tintos fazem uma fermen- 
tação malolática, por ação das bactérias láticas, as quais se alimentam 
do ácido málico, mais pungente, e o transformam em ácido lático, mais 
fraco e suave. Este é um desenvolvimento frequente na maioria dos 
vinhos tintos e por vezes em alguns vinhos brancos. Consegue-se, desta 
forma, um produto mais harmonioso. 

Já o ácido cítrico está presente na uva, assim como em muitas frutas, 
e é mais vulgar em vinhos brancos. Desaparece quase que totalmente 
durante a elaboração do vinho. Por isso, tem pouca presença nos vinhos. 
Percebido como fresco, por vezes, pode deixar um subtil amargor ao 
final da língua. O ácido cítrico enológico é também utilizado no pré-en- 
garrafamento de vinhos brancos e rosados para pequenos ajustes de 
acidez, conferindo ao vinho mais frescura em boca. 


O poder do oxigénio 


E, por último, o ácido acético. Este forma-se, principalmente, durante 
a fermentação alcoólica de forma natural, dando origem a determinados 
níveis de acidez volátil, sendo esta como que um indicador de saúde 
do vinho. Se tiver índice alto, dá origem ao típico aroma a balsâmico e a 
vinagrinho; se os níveis forem ainda mais elevados, podemos sentir notas 
de cola, acetona e verniz, o que já poderá ser considerado um defeito. 
À quantidade existente no vinho varia de acordo com a casta, o sistema 
e cuidados na vinificação, o tipo de leveduras e os cuidados durante a 
conservação e envelhecimento. 

Alguns vinhos são famosos por possuírem índices elevados de acidez 
volátil, tal como acontece com Vinho do Porto Tawny Very Old ou o 
Vinho Madeira muito antigo, devido a prolongada exposição ao oxigénio. 
O mecanismo é o seguinte; o aumento da acidez volátil deve-se à incor- 
poração de oxigénio no vinho, que provoca a propagação das bactérias 
acéticas e estas, por sua vez, atacam o álcool etílico e formam o ácido 
acético. Como será de calcular, existe regulamentação a estabelecer 
limites, com o máximo de acidez volátil em 1,2 gr./litro de vinho, podendo 
chegar até aos 1,8 gr./litro no caso de um Vinho do Porto Very Old. 

Resultante também da fermentação é o ácido succínio. 

Em termos de organização, podemos agrupar os ácidos referidos 
em dois grupos: acidez fixa (tartárico, málico e cítrico) e acidez volátil 
(acético, lático e succínio) que, no conjunto, formam a acidez total de 
um vinho. Aparte o desempenho gustativo, os ácidos têm importante 
desempenho na proteção dos vinhos, de preservação e estabilidade 
do produto, assim como um contributo em assegurar maior ou menor 
aptidão ao envelhecimento de qualidade. 
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“Não quero fazer muito vinho, 
Quero fazer bom vinho!” 
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Vinhos Verdes apresentam 
plano de sustentabilidade 


my 
ES 


“Queremos fazer uma mudança. 
Queremos uma região que cuide das 
pessoas e do ambiente”. Foi assim 
que Manuel Pinheiro, presidente da 
Comissão de Viticultura da Região 
dos Vinhos Verdes, começou por 
apresentar o plano “Defender o 
Verde que é nosso”, uma estratégia 
de sustentabilidade para a região. 


& 
yo 
Ta 


Social, ambiental e economia. Esta 
é a tríade de um projeto a longo prazo 
que tem como objetivo promover boas 
práticas para todos os agentes da região. A 

Comissão está neste projeto apoiada tecnicamente 
pela AgroGes — Sociedade de Estudos e Projetos, empresa respon- 
sável por ajudar a implementar um projeto efetivo de boas práticas e 
melhoria das atuais. 

“Sentimos a necessidade de começar a trabalhar de forma mais 
organizada e ambiciosa, sobretudo. Tal como os nossos colegas do 
Alentejo (CVR Alentejana), que lançaram um projeto ambiental há 
já algum tempo, queremos ser uma região que cuida do ambiente 
e das pessoas”, afirmou Manuel Pinheiro, referindo-se ao Plano de 
Sustentabilidade dos Vinhos do Alentejo. 

O projeto dos Vinhos Verdes tem coordenação de Rui Madeira 
Pinto, vogal da CVRVYV, que reconhece a necessidade de “valorizar 
a uva e o vinho, para cumprir metas ambientais”. “É um convite que 
fazemos a todos os agentes económicos da região. É um projeto que 
envolve todos e que acrescenta valor. Vai ser um caminho longo e 
duro mas vamos ser capazes de responder afirmativamente”, asse- 
gura o coordenador que adianta que será enviada uma “check list” 
aos produtores para começarem a mostrar que cumprem devida- 
mente os requisitos e as boas práticas. 

De um ponto de vista agrícola, “muitas das práticas estão já ins- 
critas nos tipos de agricultura biológica e biodinâmica”, afirma Rui 
Madeira Pinto. Enrelvamento dos solos, vinhas corretamente insta- 
ladas, certificações global GAP, gestão do uso da água, entre outros. 

A AgroGes, empresa responsável pela implementação, está atual- 
mente na fase de diagnóstico, a que se seguirão as fases de definição de 
prioridades e opções e as fases de implementação. Maria João Gaspar 
e Manuela Nina Jorge apresentaram as vantagens da adesão a um 
projeto como este. “Os vinhos com selo de sustentabilidade trazem 
muitas vantagens para todos e, desde logo, para as empresas. Falamos 
de eficiência de recursos, gestão de desperdícios, entre várias outros 
aspetos que vão sempre desembocar na redução de custos para os 
agentes económicos”, referiu Manuela Nina Jorge. 

Os exemplos externos foram também trazidos para esta sessão 
pública de apresentação, como os referenciais da Argentina e as 
certificações de Bordéus ou da Nova Zelândia ou, ainda, a lista de 
produtos e práticas não permitidas, determinados pela Califórnia. 
Mas também os exemplos internos foram partilhados: Quinta da 
Palmirinha, Aphros Wine, Quinta de Santiago, Soalheiro ou Aveleda. 

O Programa de Sustentabilidade dos Vinhos do Alentejo serve de 
inspiração e foi trazido pelo seu coordenador, João Barroso. Também 
Dora Simões, antiga presidente da CVRA e atualmente produtora na 
Luís Duarte Vinhos, prestou o testemunho nesse âmbito. 
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O Diretor-Geral da Organização Internacional da Vinha e do Vinho 
(OIV), Pau Roca, visitou o Pólo Experimental de Conservação das 


Variabilidade das Videiras Autóctones em Pegões, manifestando ele- 
vado apreço pelo trabalho “de grande importância para a vitivinicul- 
tura mundial” ali desenvolvido. 

Gerido pela Associação Portuguesa para a Diversidade da Videira 
(PORVID), sob um protocolo de parceria com o Ministério da 
Agricultura e Mar, este pólo é uma estrutura pioneira dedicada à 
conservação integral da diversidade das castas de videira (diversidade 
intravarietal) com vista à valorização, adaptação e sustentabilidade da 
vitivinicultura. Após 10 anos de existência, ali se conservam já mais de 
30.000 genótipos (clones) de castas sendo o objetivo de chegar aos 
50.000 de todas as 250 castas nativas do território nacional. 
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ZA 
CAMINHOS 
CRUZADOS 


Dão/Portugal 


Cada vez que dois caminhos se cruzam, 
algo de fantástico pode acontecer. 


Que gama é esta? 

Esta gama é o resultado de anos de amadureci- 
mento da relação de grande proximidade com a 
nossa terra, as nossas castas e a nossa identida- 
de. Saber quem somos, de onde vimos e onde 
queremos chegar é um dos maiores desafios 
que enfrentamos, e foi nesta gama que encon- 
trámos a resposta. Aqui revelamo-nos sem pu- 
dor, pondo a nu o que temos de mais nosso: a 
nossa origem. 


E como podemos caracterizar os vinhos? 

Nos vinhos Caminhos Cruzados encontramos 
o nosso Dão. As castas que há décadas criaram 
raízes na região, abrindo caminho nos solos, 
e moldando o perfil dos vinhos, são a base. A 
composição dos lotes é feita nas vinhas, que co- 
nhecemos de cor e que acompanhamos de per- 
to. Com uma personalidade muito própria, cada 
talhão exprime a sua verdade e foram precisos 
vários anos para que soubéssemos entender o 
que cada videira nos dizia. Já na adega, cabe- 
-nos apenas dar o nosso melhor para que estes 
vinhos cumpram o seu destino: a excelência. 


Que vinhos encontramos nesta nova gama? 
Começamos pelos Caminhos Cruzados Bran- 
co 2020, Tinto 2018 e Rosé 2020 que são feitos 
a partir das vinhas da Quinta da Teixuga e das 
castas típicas da região. Estes vinhos têm um 
ligeiro estágio em barricas de carvalho francês 
usadas, para que consigamos manter a pureza 
da fruta aliada à estrutura, complexidade e ca- 
pacidade de guarda que desejamos. 

Depois, avançamos para os Caminhos Cruzados 
Reserva Branco 2017 e Tinto 2017. São vinhos 
com longo estágio em barricas de carvalho fran- 
cês novas e usadas, com vista a uma perfeita 
integração da madeira com o vinho. São vinhos 
de grande estrutura, complexidade de aromas e 
capacidade de envelhecimento. 

Por fim, temos o Caminhos Cruzados Reserva En- 
cruzado 2020. Aqui, a solo, é o reflexo da nossa 


identidade. Vinho extremo e de grande perso- 
nalidade, sem tempero de nenhuma outra varie- 
dade, revela toda a sua grandeza. Com estágio 
em barrica e tempo para esperar para que atinja 


todo o seu potencial, é um vinho verdadeira- 
mente incontornável. 


Esta nova gama, apesar de muito recente, já 
conta com muito reconhecimento, certo? 

Sim. Ficámos muito felizes quando o Caminhos 
Cruzados Reserva Branco 2017 e o Caminhos 
Cruzados Reserva Tinto 2017 receberam as me- 


Adega Quinta da Teixuga Rua de Carvalhal, n.º 50 3520-011 Algeraz - Portugal 


T/F +351 232 940 195 / geral(Dcaminhoscruzados.net 


- 
dalhas de Ouro no Concurso de Vinhos de Por- 
tugal. E ficámos ainda mais satisfeitos por ver 
o Caminhos Cruzados Reserva Encruzado 2020 
ser reconhecido com o Grande Ouro do mes- 
mo concurso. É extraordinário ver uma gama 
que acaba de chegar ao mercado, ter já este 


reconhecimento do maior concurso de vinhos 
nacional. 
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ERRATA 


Por lapso, na reportagem relativa à entrega dos prémios do 
concurso Melhores Verdes 2021, promovido pela Comissão 
de Viticultura da Região dos Vinhos Verdes em parceria com a 
Revista de Vinhos, não publicamos a imagem relativa à atribuição 
da Medalha de Ouro na Categoria Espumante de Vinho Verde 
Branco, entregue ao espumante Curvos Reserva Bruto Branco 
2016 por Carlos Ferreira, da Global Embalagem, ao produtor 
Miguel Fonseca, da Quinta de Curvos. Também na última edição, 
o vinho Quinta Várzea da Pedra Grande Reserva 2015, publi- 
cado na prova temática dedicada aos tintos atlânticos, saiu com 
o preço errado. O PVP correto é de 44,50€. Na pág. 136, o vinho 
Terras de Xisto Vinhas Velhas Tinto 2015 (não-Reserva) tem 
como PVP 4,99€; o PVP do vinho Quinta da Esperança Grande 
Reserva 2017 (P136) é de 14,99; o vinho VT'17 Reserva (p.144) é 
da colheita 2017 e não 2019. Por sua vez, o vinho Joana da Cana 
2018 tinto (p.148) foi publicado com a imagem referente ao Joana 
da Cana Syrah Expression Edition do mesmo ano. Aos leitores e 
aos visados, as nossas desculpas. 


Tejo aumenta certificação 
de vinhos em 11% 


dio 
a” 


Os números adiantados pela CVR Tejo indicam que, nos primeiros 
quatro meses do ano, registou-se um aumento de 11% na certificação de : 
vinhos face ao período homólogo, num volume de vinho certificado que 
ascendeu a 11,3 milhões de litros. Já o primeiro quadrimestre de 2020 
tinha revelado um aumento de 76% face a 2019. 

No mês de abril foram certificados 3,6 milhões de litros, entre DOC 7 lobal Ly 
Tejo e IGP Tejo. Nota para o facto de ter havido uma franca recupe- 
ração no que diz respeito aos vinhos DOC Tejo, com um aumento de 
26,6%, o que se traduz em 800.000 litros. Um número que sobe aos 
10,5 milhões de litros quando falamos de vinhos com selo de garantia 


globa 


Indicação Geográfica Protegida (IGP) Tejo, também em crescendo, na 
ordem dos 10%. 

Em 2020, a certificação de vinhos aumentou em 27,72%, atingindo 
cerca de 30 milhões de litros certificados, número que se contava 
atingir em 2023. Neste sentido, foram revistas as previsões da CVR, que lobal ' 


Miguel Fonseca e Carlos Ferreira 


apontam agora para um volume total de 35 milhões de litros em 2021. 


. A Quinta de Ventozelo anunciou a sua declaração de Vinho do Porto Vintage 
Quinta de Ventoz elo 2019. Segundo o produtor, “o ano vitícola de 2019 apresentou um inverno e pri- 
lan a Vinta se 2019 mavera secos, com ocorrência de precipitação elevada apenas durante o mês de 

abril, e pontual no período de vindima. Apesar das vinhas mostrarem necessidade 
de água para assegurar as maturações, as temperaturas mais moderadas no verão, 
contribuíram para maturações graduais”. 

Segundo José Manuel Sousa Soares, responsável de enologia, “a Quinta de 
Ventozelo em 2019 aproveitou um ano vitícola ímpar para produzir vinhos de exce- 
lente qualidade. Para o Vintage escolhi um vinho vinificado em lagares a partir de 
uvas de três castas (Touriga Franca, Touriga Nacional e Sousão) que no dia da vin- 
dima se apresentavam com maturações ideais e que se completavam mutuamente. 
O Vintage 2019 é, na sua declaração, um vinho de cor e corpo densos, muito fino 
nos aromas e com muita fruta preta no aroma final”. Encontra-se disponível para 
venda a partir de Setembro 2021 nas principais garrafeiras do país com um PV.P. 
recomendado de 60,00€. 
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A CÁPSULA 
QUE TODOS Q 


Onde tudo começa, sem esquecer como term 
Agarramos a sustentabilidade e tornamo-nos U 
produção das cápsulas PLA. 
Um produto exclusivo Pagoli 100% compostáv. 
Produzimos também cápsulas em PVC e 
Alumínio Complexo. 


Wwww.pagoli.com | geral(Dpagoli.com | 969 024 508 / 
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EDIÇAÃODEVERÁÃO 


Essência do Vinho — Porto, 
este verão, ao ar livre no 
Palácio de Cristal 


dias 2, 3 e 4 de julho, nos jardins do Palácio de Cristal. 

O conceito do evento é distinto da “principal experiência do vinho em 
Portugal”, que anualmente se realiza em finais de fevereiro no também 
portuense Palácio da Bolsa. Essência do Vinho — Porto / Edição de 
Verão é um evento de celebração do vinho, da enogastronomia e das 
experiências complementares, pensado para ser usufruído de modo 
descontraído e ao ar livre, focado em quem aprecia boas conversas e 
pretende descobrir mais. 

“Acreditamos que este novo conceito seja uma festa, um novo marco 
na animação da cidade do Porto”, refere Nuno Botelho, diretor da 
EV-Essência do Vinho. 

No total estarão representados 150 produtores, nacionais e estran- 


geiros. Haverá ainda quatro espaços de restauração em funcionamento - 


contínuo e um conjunto de experiências em torno de vinho que pre- 
tendem, fundamentalmente, comunicá-lo de uma maneira descodi- 
ficada e eficaz junto de novos públicos pela equipa de provadores da 
Revista de Vinhos — a publicação de referência no setor, detida pela 
Essência do Vinho. 

“Com este novo formato, nesta época do ano, pretendemos demo- 
cratizar o consumo e ajudar os produtores a vender os seus vinhos”, 
reforça Nuno Guedes Vaz Pires, diretor da EV e da Revista de Vinhos. 

O programa detalhado será muito em breve anunciado, estando já 
confirmadas as condições de acesso ao evento. O bilhete válido para 
uma entrada terá o custo de 5,00€, inclui a oferta de um copo de provas 
Riedel e de duas degustações de vinhos. Durante o evento, o visitante 


poderá adquirir mais degustações. Outro destaque é a possibilidade de : 


aquisição de produtos diretamente aos expositores representados. 

À organização compromete-se a cumprir todos os procedimentos de 
higiene e segurança de expositores e visitantes, de acordo com as reco- 
mendações da da Direção-Geral da Saúde. 

Entretanto, no dia 5 de julho, a Revista de Vinhos promoverá nova 
edição do “TOP 10 Vinhos Portugueses”, prova anual com júri inter- 
nacional que habitualmente é realizada no arranque do Essência do 
Vinho — Porto, no Palácio da Bolsa, e que no início de 2021 teve que ser 
cancelada por força do contexto pandémico. Em prova estarão cerca 
de seis dezenas de vinhos portugueses, pré-selecionados pela Revista 
de Vinhos, tendo em consideração as pontuações obtidas em 2020. Os 
resultados serão divulgados no dia 6 de julho. 


Há uma estreia nos eventos nacionais de vinho, com datas e local já : 
definidos. Essência do Vinho — Porto / Edição de Verão realiza-se nos : 


Porto e Norte tem nova 
Rota dos Vinhos e do 


Congregar esforços, garantir credibilidade e trazer mais valias 
a todas as denominações de origem envolvidas. Eis as premissas 
com que é criada a nova “Rota dos Vinhos e do Enoturismo do 
Porto e Norte de Portugal”, por iniciativa do Turismo do Porto 
e Norte de Portugal (TPNP) em parceria com o Instituto dos 
Vinhos do Douro e Porto (IVDP), Comissão de Viticultura da 
Região dos Vinhos Verdes (CVRVV), Comissão Vitivinícola 
Regional de Trás-os-Montes (CVRTM), Comissão Vitivinícola 
Regional Távora-Varosa (CVRTV) e Associação de Turismo do 
Porto (ATP). 

Oficialmente lançada em 277 de maio, em cerimónia realizada no 
Teatro Municipal Rivoli, no Porto, o projeto “tem um potencial de 
mais de 300 aderentes”, salientou Luis Pedro Martins, presidente 
da TPNP. “A ideia é que esta seja um rota muito credível, que leve 
os critérios a sério”, complementou, salientando que os interes- 
sados em aderir poderão desde já solicitar informações. O regula- 
mento que estipula as regras de participação está também dispo- 
nível online, em portoandnorthwineroute.pt . Quando existir um 
número significativo de aderentes ficará igualmente online um 
website promocional da rota. 

“E um projeto ambicioso mas sustentado em regiões que têm 
tudo para ter sucesso”, afirmou Isabel Ferreira, secretária de 
Estado da Valorização do Interior. “Este é o tempo de fazer”, 
reforçou Rita Marques, secretária de Estado do Turismo. Ambas 
representaram o Governo na apresentação da rota, que contou 
ainda a intervenção de Rui Moreira, presidente da Câmara 
Municipal do Porto. 

“Precisamos que o Governo olhe para esta região com equi- 
dade, com um justo quinhão” 
vê nesta rota um veículo “para promoção da economia do vinho”. 


, salientou o autarca portuense, que 


“União com ambição”, complementou Nuno Botelho, vice-pre- 
sidente da ATP, ao referir-se à concretização do entendimento 
entre todas as instituições envolvidas. 
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de Coimbra 


Arnaldo Baptista. Eis o “teimoso” de Coimbra. Assim é apresentado 


pelo filho, Pedro Baptista, hoje nos destinos da muito conhecida cer- 
veja Praxis. “O objetivo da fundação da cerveja, pelo meu pai, foi o 
de restituir à cidade uma das suas velhas tradições: a produção de 
cerveja”, começa por dizer Pedro. Os primeiros exemplos de produção 
remontam mesmo ao início do século XIX, por volta de 1815, com espe- 
cial força já no século XX, com a criação da Companhia de Cervejas 
de Coimbra, em 1922. Neste negócio, existia um “player” essencial e 
sobretudo natural: o rio Mondego. “É uma peça essencial porque é 
um dos rios mais portugueses e um dos menos poluídos, com boas 
águas, essenciais para a produção de cerveja”, defende Pedro Baptista 
que recorda as duas últimas marcas de Coimbra: a Topázio e a Onyx. 
Já lá iremos adiante, com novidades sobre ambas. 

Quebrada a tradição nos anos 80, apesar da força académica da 
cidade do centro que alimentou esse apetite por cerveja, foi tempo, 
uns bons anos mais tarde, de a recuperar. Foi o que fez a Praxis, 
com sede na cidade mas presente um pouco por todo o país (mas 
sobretudo de Lisboa, inclusive, para cima). “O nosso negócio é muito 
simples: um restaurante associado à produção de cerveja. Não é uma 
cervejeira mas é um local onde as famílias podem trazer os filhos, 
como eu trago os meus, e onde temos um modelo de negócio sau- 
dável e viável”, explica Pedro Baptista, precisamente entre o local de 
produção da cerveja e a entrada do restaurante, de dimensão gene- 
rosa, com várias zonas distintas, entre interior e exterior. A Praxis tem 
ainda um museu no mesmo espaço, com várias peças de produção 
artesanal e outras tantas de comunicação e publicidade. Tudo isto 
assente numa empresa familiar. 

A Praxis tem, à imagem de todas as outras artesanais, um porte- 
fólio fixo que serve, no fundo, de entrada aos clientes. A Pilsener, 


sos - 


ns 


Dunkel, Ambar, Weiss, Belgian Dark, Portuguese Pedro — uma APA 
feita em parceria com uma banda de rock de Coimbra, uma IPA, entre 
outras. Dessas outras destaca-se a Pumpkin, por exemplo, feita com 
abóbora de produção própria, ou a Lausus, produzida com ervas aro- 
máticas da serra da Lousã. “Somos a única região do país em que a 
cerveja entre como produto típico da região, tal é a grandeza da nossa 
tradição. E, por isso, gostamos de usar produtos que são típicos de 
Coimbra e das regiões à volta”, explica Pedro Baptista que antevê um 
fortalecimento da componente agrícola — para além da produção de 
abóbora -, provavelmente com outras matérias-primas necessárias à 
cerveja, como o lúpulo. 

Para já, a grande novidade apresentada pela Praxis não diz respeito 
ao futuro mas sim ao passado. Mais concretamente às marcas clássicas 
e históricas, referidas acima. “É uma grande notícia e é o reconheci- 
mento do bom trabalho da Praxis por um grande grupo cervejeiro. A 
Heineken, detentora dessas duas marcas, viu na Praxis um legítimo e 
competente sucessor dessa tradição cervejeira de Coimbra e vamos 
agora usar essas duas marcas. Estavam numa gaveta e vão deixar de 
estar. São marcas com potencial e que dizem muito à cidade”, conta, 
orgulhoso, Pedro Baptista. Desta novidade esperam-se, para já, duas 
cervejas — uma Lager Pilsener e uma Dark Lager — que deverão chegar 
ao mercado em breve, já operadas pela Praxis. 

Sobre o mercado das artesanais em Portugal, Pedro Baptista clas- 
sifica-o como “maduro”, depois de um boom de marcas — ainda são 
mais de uma centena registadas, ainda que não todas produtoras. 
“Começamos a ver um crescendo de profissionalização, quer dos cer- 
vejeiros, quer dos clientes. São cada vez mais esclarecidos, valorizam 
cada vez mais os produtos não massificados”, refere o cervejeiro. 


Pedro Baptista | 
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Dunkel 
Belgian Dark Strong Ale Weiss Pumpkin Ale 
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CERVEJA PRAXIS 

Urbanização Quinta da Várzea, 

Lote 29, Santa Clara 3040-210 / Coimbra, Portugal 
W. www.beerpraxis.com / E. coimbraQpraxis.pt 
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ESTRELAS DE PORTUGAL 


Portugueses que se destacam no vinho e na gastronomia e que o fazem fora de Portugal. 


texto Luís Alves /foto D.R. 


Carine 
Patrício 


Melhor Sommelier em Portugal (2020), embaixatriz dos Vinhos de Portugal na Alemanha e 
representante de Portugal nos Best Sommelier da Europa e África 2021. Carine Patrício tem um 
currículo sólido e vencedor na área em que trabalha. Radicada na Alemanha, trabalha em Mosel, 
num dos mais reconhecidos produtores de vinho. Guarda uma história que não esquecerá com 
Gerard Basset e tem na agenda um local e uma data: novembro, em Chipre, onde será a final dos 
Best Sommelier da Europa e África. 


Como descreve a sua infância? As suas origens? 


Tanto eu como a minha família tivemos uma infância muito 
boa, cheia de amor, de felicidade e muita união. Recebi dos 
meus pais o valor do trabalho, misturado com ambição. Um 
' essa razão, fui a melhor. Não quer dizer que seja a melhor de 
todos. Estiveram 10 candidatos muito bons nas meias-finais. 
: Nesse dia, consegui estar mais a frente. O Nelson Guerreiro 


bom exemplo. 


Qual a sua formação e como decidiu esse rumo? 


Eu comecei por estudar literatura e filosofia e só vim para o : 
mundo dos vinhos muito mais tarde. Nesse momento, quando 
decidi fazer desta minha paixão o meu emprego, fiz a escola de É 
Sommellerie na Alemanha. Fui a melhor do meu ano. Depois : 
decidi continuar essa aventura e iniciei os estudos para ser 
' preparações. Agora está agendada para novembro próximo, 
' no Chipre. 


WSET e Court of Masters Sommeliers. 


O que a inspira no mundo dos vinhos? 


O mundo dos vinhos está constantemente a mudar e em evo- 
lução. Aprende-se todos os dias. Para mim é um universo de | 
paixão, de grande trabalho. É incrível ver o que os produtores 
conseguem pôr numa garrafa. Vinho é cultura, é história, é 
' fiquei. 


geologia, é geografia. 


A profissão de sommelier continua muito ligada a um mundo 
masculino. A Carine é uma exceção. Notou alguma dificul- : 
: o mundo do trabalho. Fiz lá os meus estudos mas nunca traba- 


dade extra no percurso até aos dias de hoje? 


Eu não me vejo como uma exceção. Cada vez mais temos 
mulheres na profissão, altamente competentes. Por vezes não 
têm a visibilidade que merecem. E isso, sim, é um problema. | 
Enquanto mulher não tive problemas nesta profissão mas É 


conheço colegas que tiveram, infelizmente. 


Europe & Africa 2021, uma importante competição. 


Para definir o candidato para o campeonato europeu, a seleção 


portuguesa foi uma das mais apertadas até hoje. O novo presi- 


dente da Associação de Escanções de Portugal (AEP) decidiu 
fazer um campeonato nacional com uma exigência interna- 
cional. Eu consegui ser a candidata com mais pontos e, por 


ou o Filipe Wang podiam também ter ganho. São excelentes 
sommeliers. 

A competição final estava marcada para 2020, no Chipre. 

A competição já foi adiada duas vezes, o que não ajuda nas 


O capítulo Alemanha surgiu desde cedo na sua vida? 

Durante os meus estudos, em França, fui por um período 
curto à Alemanha. Finalizei lá os meus estudos e o plano seria 
regressar. Mas acabei a trabalhar em restaurantes e por lá 


Como é trabalhar na Alemanha? 
Nunca trabalhei noutro país. Em França também não conheço 


lhei lá. A mentalidade alemã mudou muito mas continua a ser 
um povo disciplinado e muito organizado. Isso é muito bom. 
Por vezes tenho saudades de um povo com mais paixão mas 
gosto muito de viver lá. 


Atualmente está no Weingut Joh. Jos. Prum, um produtor 
A Carine é a representante portuguesa no Best Sommelier of ; 
:* Eu conhecia os vinhos deles há muito tempo e sempre gostei 


muito reconhecido. Como tem sido a experiência? 


do trabalho que lá se fazia. Para mim é uma honra trabalhar 
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para e com a Katharina Prúm, filha do Manfred Prúm, 
que dirige agora a empresa. Fazemos uma equipa muito 
boa e isso vale muito. 


Cada vez melhor. A ViniPortugal está a fazer um muito 
bom trabalho de marketing fora do país há muitos anos 
e isso nota-se. Em muitos restaurantes com estrelas 
Michelin ou restaurantes gourmet encontram-se boas 
referências de vinhos portugueses de alta categoria. 
Infelizmente, em muitos restaurantes ainda faltam 
referências de melhor qualidade. Por vezes, vendem-se 
apenas os vinhos de entrada. 


A Alemanha tem 100 mil hectares de vinha plantada, a 
maioria de castas brancas. É o maior produtor mundial 
de Riesling, e para mim, o melhor também. As 13 regiões 
são muito diferentes e têm todas uma grande identidade 
e diversidade. 


Gosto muito de apoiar a ViniPortugal nas suas ações 
na Alemanha. Tenho muito orgulho na qualidade dos 
vinhos portugueses. Não precisam de se esconder 
perante outros. Temos castas fantásticas, produtores 
cada vez mais talentosos, regiões únicas e icónicas, tudo 
isso a um nível mundial. Com a minha empresa de con- 
sultoria tento mostrar os vinhos portugueses aos meus 
clientes. Portugal tem uma grande diversidade e isso é 
uma arma gigante. 


Sim, nunca esquecerei da conversa que tivemos depois 
da final do melhor Sommelier da Europa e África em 
2017, em Viena durante o “After Show Party”. Eu não 
queria competir porque me achava velha de mais para 
começar em concursos. Ele só me disse: “Que idade é 
que eu tinha quando fui competir? Então, Carine, vais 
fazer o concurso de Portugal e vais representar o país 
em 2020. Vamo-nos encontrar lá”. Cumpri a promessa. 
Infelizmente, não vai estar lá mas sei que estará a olhar 
por mim e sabe que cumpri a promessa. 


r 


E sempre difícil descrevermo-nos a nós mesmos. A 
minha família e os meus amigos dirão melhor. Sou uma 
pessoa simples, divertida e mãe dos dois filhos mais fixes 
que existem! 


Nunca se sabe o dia de amanhã. Gosto muito de estar em 
Mosel e de trabalhar com a Katharina Prúm na Joh.os. 
Prúm. Mas tenho uma grande paixão, amor e orgulho 
por Portugal, E é algo que tem vindo a crescer em mim. 


Orevistadevinhos 


junho 2021: 379/Revista de Vinhos - 55 


| ss ; id - 
Há um Vinho Verde de alta estirpe, que remonta a tempos idos, de paços 
e solares, casas senhoriais, ordens monásticas e jardins luxuriantes. 


Fomos redescobrir este Vinho Verde senhorial na Casa de Vilacetinho, 
Paço de Teixeiró e Quinta de Curvos. 


É 


+ 


NE 
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VINHO VERDE 
NHORIA 


VINHO VERDE 


CASA DE 
VILACETINH 


AS VÁRIAS FACES DA AVESSO 


O 


Uma dívida de monges beneditinos, 
um matrimónio fora dos cânones 
sociais, O primeiro 'château' 

dos vinhos verdes. À Casa de 
Vilacetinho tem um longo percurso 
e muitas histórias para contar. 
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eos A Casa de Vilacetinho data de 1/90 e é um dos pioneiros na pro- 
PE dução de Vinhos Verdes com marca própria. A propriedade, locali- 
&! zada em Alpendurada, na sub-região de Baião, pertencia desde 1100 
aos monges beneditinos locais, tendo sido entregue no século XVIII 
* como pagamento de uma dívida, de origem indeterminada. Todavia, 
* Os registos escritos de produção de vinho remontam a 1679. 
Porém, a marca Casa de VIlacetinho foi criada mais recentemente, 
** nos anos 50 do século passado, quando o tio avô de João Miguel 
Maia, atual administrador da empresa, por via de “um casamento 
com uma senhora divorciada, foi ostracizado e banido do Porto para 
a quinta”. A “paixão pelo vinho e a terra”, a vontade em “produzir e 
engarrafar vinhos que não eram muito comuns na região”, então mais 
conhecidos dos “pequenos lavradores que vendiam a sua produção 
a cooperativas ou a engarrafadores”, levaram-no a criar a referida 
marca. 

João Miguel Maia afirma que foi assim gerado “o primeiro 'chã- 
teau” dos Vinhos Verdes, que teve muito sucesso desde o início”: 
basta dizer que foi “o vinho oficial da visita da rainha D. Isabel II de 
Inglaterra a Portugal (1957), foi o primeiro vinho a ser servido nos 
voos da TAP em garrafas miniatura e esteve sempre nos locais mais 
importantes, como na carta do hotel Ritz”, elenca. 

Mais recentemente, nos anos 90, foram os pais de João Miguel 
Maia quem se encarregaram de replantar a vinha e montar uma 
adega nova, expondo uma nova versão do Vinho Verde, mais ele- 
gante e sério. “Daí a aposta na casta Avesso, para contar uma história 
diferente da região, não tanto pelo lado exuberante e perfumado dos 
verdes tradicionais, mas sim pela austeridade, carácter e equilíbrio 
da casta”. 

A quinta possui cerca de 30 hectares de vinha, dos quais 50% da 
casta Avesso, com os restantes 50% repartidos entre Arinto, “exce- 
lente para compor lotes”, um pouco de Loureiro e Azal. De acordo 
com Ricardo Pedrosa, responsável pela viticultura, a propriedade 
localiza-se em “meia encosta, com solos pobres, franco arenosos, de 
tendência ácida”. A sul, o rio Douro “passa a cerca de 1 km e, do lado 
norte, temos Tâmega, o que proporciona certa humidade nas épocas 
mais quentes do ano”. 

Vilacetinho reúne, na sua perspectiva, “condições muito próprias” 


para a Avesso. Por um lado, goza da “humidade, que mantém a fres- & + 
cura”, por outro, “a temperatura do interior sul da região, quente 
no Verão e com amplitudes térmicas elevadas, permite maturações 
muito boas”. Geram-se assim “vinhos com muita estrutura, mine- 
rais, com potencial de longevidade na garrafa”, privilegiando-se “não 
a componente aromática, mas a estrutura e certa complexidade e 
mineralidade”. 

Também a casta Azal “consegue ter expressão máxima nesta 
região”, pois precisa de solos relativamente pobres, já que tem 
também tendência a mostrar excesso de vigor e aqui encontra um 
certo equilíbrio”. Consegue obter “uma acidez muito vibrante, que 
casa muito bem com a Avesso”, nota Ricardo Pedrosa. 

A vinha é contínua, conduzida em cordão simples ascendente 
bilateral, com um tipo de poda designado Sylvoz, que “obriga a uma 
determinada técnica, a qual é passada de geração em geração pelas as 
pessoas que trabalham na quinta há muito anos”. Consegue-se assim, 
sob as condições culturais de Vilacetinho, “obter uvas com gradua- 
ções equilibradas, que rondam 12,5 graus, e acidez vibrante, na casa 
dos 7 a 8 gr.lt”, conclui. 


O segredo reside nos alicerces 


É com essa matéria-prima, alicerçada na variedade Avesso, que 
António Sousa faz a sua “magia”. E não se fica por menos: “Trata-se 
de uma casta que não está suficientemente estudada, mas que nos 
permite fazer vinhos com múltiplos perfis”. Porém, adverte, “o nome 
Avesso não surge por acaso, não é para amadores! São precisos 
muitos anos para conhecê-la. É muito peculiar, pode oxidar e perder a 
componente aromática numa questão de minutos; temos que “levá-la 
ao colo”, assevera. 

Não se tratando de “vinhos ligeiros”, “têm longevidade, pois uma 
garrafa com alguns anos mantém a mesma frescura e corpo de um 
vinho jovem”. Não apresenta “componente aromática exuberante”, 
antes “notas de fruta branca, fruta neutra”, que foge à tendência 
dos aromas tropicais. E, por isso, “não é uma casta de concurso”, 
sublinha. “É mais uma casta de boca do que de nariz e é isso que 
exploramos”. Dada a plasticidade da Avesso, “podemos construir o 
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que quisermos por cima dela”. E é o que se faz em Vilacetinho: desde 
vinhos “Avesso de lágrima, para melhor retirarmos a frescura”, com 
“várias utilizações de madeira e vários tempos de estágio”; “Avesso de 
maceração pelicular pré-fermentativa, para engarrafar ao fim de um 
ano, onde se procura mais estrutura e volume, menos frescura mas 
mais fruta branca”; “Avesso sem desengaçe para obter um tanino com 
um pouco de vegetal”; espumantes com e sem passagem pela madeira; 
ou até “um colheita tardia que tem funcionado muito bem quando S. 
Pedro permite”. 

Por tudo isto, João Miguel Maia não hesita em afirmar que a “noto- 
riedade mais recente da casta Avesso é a confirmação do que temos 
vindo a fazer desde 2003 com o lançamento do primeiro monocasta”. 
Com uma produção atual que ronda 800.000 garrafas, quase 50% 
das vendas realizam-se no mercado nacional e o restante em 30 mer- 
cados externos. 

O enoturismo é outra valia a aprofundar. A proposta atual engloba 
um percurso pedestre, que começa na adega e percorre todas as 
vinhas, a casa e solar, e termina com a possibilidade de prova de 
vinhos, acompanhada de oferta de loja. O percurso pedestre é gra- 
tuito, mas as provas são pagas. Existe um projeto para edificação de 
uma unidade hoteleira, aproveitando o solar, que constituirá a base do 
projeto e quartos entre vinhas e o solar. Com alicerces destes, tudo é 
possível em Vilacetinho. 


CASA DE VILAGETINHO 


16,5 


João Miguel Maia e António Sousa 


Casa de Vilacetinho AVESSO! 
Azal Superior 2016 


Vinho Verde / Branco 


Amarelo palha, laivos dourados. Aromas 
cítricos, maçã verde, algum vegetal. 

Notas de fruto seco e mel. Seco, acidez 
alta, bom volume de boca e untuosidade, 
harmonioso, final fresco e frutado. Um belo 
vinho branco, prova que envelhece bem. | 
Consumo: 2021-2023 /9,50€ /11ºC 


Casa de Vilacetinho Avesso & 
Alvarinho Superior 2017 
Vinho Verde / Branco 


Amarelo. Conjuga a exuberância da 


A Avesso é uma casta que não está 
suficientemente estudada, mas permite 


Alvarinho com a estrutura do Avesso. Fruto : 


tropical, notas de mel, floral. Cheio, gordo 
e estruturado mas muito fresco, com nervo 
e tensão até final. Termina salivante e 
pede mesa. Consumo: 2021-2023 


9,50€ /11ºC 


16,5 
Casa de Vilacetinho 


Espumante Avesso 


: branca, algum aroma de evolução. Na 
boca perpassa a mesma sensação de 
pastelaria, belíssima estrutura e acidez, 

: crocante e cremoso. Termina com suavi- 

: dade e leveza. Belo espumante. Consumo: 
: 2021-2023 / 14,00€ / 8ºC 


ET 
d Superior 2019 


: Vinho Verde / Branco 


: Amarelo, leve “agulha”. Bela expressão 

: aromática, com notas de fruto de polpa 

: branca, componente floral viva, conjunto 

: fresco e alegre. Seco, acidez alta, salivante, 
boa estrutura e presença de boca. Pode 
guardar, ou acompanhar desde já peixes 
gordos ou enchidos. Consumo: 2021-2025 


* 950€ /N1ºC 


15,5 
8 Casa de Vilacetinho Avesso & 
3 Azal Superior 2017 


* Vinho Verde / Branco 


Amarelo, leve CO2. Apela um pouco mais à 
componente floral que o irmão mais velho, 
nuance de fruto de polpa branca. Bom 

:* volume de boca e estrutura, bela acidez, 


azer vinhos com múltiplos perfis. 
Porém, o nome Avesso não surge por 
acaso, não é para amadores! 


: fruta ao longo da prova de boca. Pode 
guardar mais um ou dois anos antes de 
abrir. Consumo: 2021-2023 /9,50€ /11ºC 


Vinho Verde / Branco 


Dourado, bolha fina e persistente. Notas 
de fruto cristalizado, padaria, maçã, flor 
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Propriedade « da família Montez Champalimaud, 
esta quinta, situada na fronteira entre a região dos 
Vinhos Verdes e o Douro, possui 10 hectares de 
vinha em solo de xisto, dando origem a uma marca 
antiga e prestigiada que recupera o fôlego. 
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VINHO VERDE 


O projeto de vinhos nasceu por vontade e 
paixão de Miguel Champalimaud, no início 
dos anos 80 do século passado. “Nasci e fui 
criado nesta casa, tal como os meus quatro 

irmãos, onde vivemos desde 1982 a 1988”, 
lembra Miguel filho, evocando os tempos ali 

passados com o avô Carlos. 


As origens do Paço de Teixeiró, que tem na vizinha irmã Quinta 
do Côtto a base duriense de todo este projeto familiar, confun- 
dem-se com o próprio historial da família proprietária. De acordo 
com Miguel Montez Champalimaud, atual administrador da empresa, 
no ano de 1761 chega ao nosso país um general francês, Paul Joseph 
Champalimaud, engenheiro e oficial francês ao serviço da coroa por- 
tuguesa, que se estabelece na zona do Porto e cujo filho, José Joaquim 
Champalimaud de Sousa Lyra e Castro de Barbosa, casa em 1824 com 
a filha do senhor do Côtto, João Baptista de Araújo Cabral Montez, 
Morgado de Cidadelhe. Porém, “a história das duas quintas na 
família Montez é mais remota e data do século XIV”, recorda Miguel 
Champalimaud, invocando “registos que datam dessa época”. 

O projeto de vinhos nasceu por vontade e paixão de Miguel 
Champalimaud pai, no início dos anos 80 do século passado. “Nasci e 
fui criado nesta casa, tal como os meus quatro irmãos, onde vivemos 
desde 1982 a 1988”, lembra Miguel filho, evocando os tempos ali pas- 
sados com o avô Carlos. O primeiro vinho foi engarrafado em 1982: “O 
projeto do meu pai foi sempre produzir vinhos de qualidade capazes 
de exprimirem o que é a região. Tenho memória do meu pai sempre 
dizer que o facto de estarmos no Baixo Corgo, considerado o Douro 
tradicional, zona temperada e com grandes amplitudes térmicas, per- 
mite obter vinhos equilibrados”. 

De facto, a Quinta de Paço de Teixeiró goza de um conjunto de 
características que a tornam ímpar no panorama dos Vinhos Verdes. 
Localizada na sub-região de Baião, encontra-se numa zona charneira 
entre o Douro e a região dos Vinhos Verdes, com a Serra do Marvão 
a impor essa barreira física, explica o enólogo João Grave, diretor de 
produção da Montez Champalimaud desde maio de 2020. A proprie- 
dade conta com 8 ha. de vinha, na sua maioria vinhas velhas plan- 
tadas no início da década de 80, a 400 metros de altitude, sendo que 
a casta Avesso responde por 80% do encepamento, acompanhada por 
Loureiro. 

O perfil dos solos “foge um pouco à regra do que se encontra nos 
verdes”, assegura o enólogo.“Em Teixeiró estamos numa zona de 
encosta, com solos de xisto, onde as cepas não têm tanto acesso a 
água e nutrientes, pelo que dão origem a produções mais moderadas”, 
resume. O perfil de vinhos é por isso, “diferente do padrão regional, 
são mais reservados e sérios, revelando potencial de evolução em gar- 
rafa”, assinala: 


Os desafios de Teixeiró 


É a Miguel Champalimaud filho quem cabe a responsabilidade e 
a tarefa de recolocar estes vinhos no patamar de notoriedade que 
outrora ostentou, missão que abraçou com toda a dedicação, a par da 
sua atividade profissional enquanto diretor hoteleiro. 

A passagem de testemunho faz-se com o apoio do pai, que conta 


“JO anos e continua a acompanhar a empresa”, tendo Miguel filho 
ficado a cargo da empresa e da gestão, que dá conta dos desafios colo- 
cados pela evolução da enologia e viticultura: “Fazer bom vinho hoje 
não é tão difícil mas o mercado é altamente competitivo. Continuamos 
a acreditar que o essencial para fazermos bons vinhos são boas uvas, 
sãs, e é esse o património que queremos preservar e melhorar”, sub- 
linha. A “marca é forte” mas “é preciso alavancá-la” e “marcar pre- 
sença de norte a sul do país, na restauração e nos mercados maduros 
da Europa”, com o objetivo de “voltar a ombrear com outros produ- 
tores mais conhecidos do Douro e dos Vinhos Verdes”, resume. 

Presentes no segmento médio/alto, os vinhos da empresa estão 
direcionados sobretudo para “a restauração e a grande distribuição 
de qualidade”. Miguel acredita que “nos próximos anos manteremos 
esse caminho, ou seja, a presença na restauração é essencial mas não 
podemos descurar a grande distribuição”, pois considera “que os dois 
podem conviver”. 

E quanto aos vinhos? O papel da Avesso é, aqui, central. O lote 
do Paço de Teixeiró é composto por Avesso e Loureiro, ao qual esta 
última, por ser uma “casta terpénica, com complexidade aromática”, 
aporta “frescura, notas de flores brancas, louro, limão e mel”. A casta 
Avesso é vinificada separadamente, com estágio curto em madeira 
nova, para não marcar demasiado o vinho. A percentagem do lote não 
é rígida e João Grave assume gostar que a Loureiro marque a dife- 
rença. “Estamos numa região que confere muita acidez natural aos 
vinhos, mas esta tem que ser equilibrada, pois em excesso é desagra- 
dável”. 

A este junta-se um monocasta Avesso. “Os nossos vinhos são secos, 
sem açúcar, fermentam até ao fim, e passam por uma fermentação 
malolática, que é um desacidificador natural, torna-os menos duros e 
confere capacidades de estágio em garrafa que permitem que o vinho 
evolua por cinco ou 10 anos em garrafa”. 

A par do projeto vínico, está em discussão no seio da família a pos- 
sibilidade de avançar com a vertente de enoturismo, “desenvolvido 
em conjunto com a Quinta do Côtto”, explica Miguel. Neste solar com 
1700 m2, que sempre esteve dedicado ao usufruto da família e para 
receber profissionais do setor, “é possível que num futuro próximo 
possa surgir um conceito que envolva circuitos pela quinta, vinhos, 
adega e loja, mais até do que propriamente dormidas”. Miguel é prag- 
mático: “Manter uma casa de 1700 m2 é um sorvedouro de dinheiro 
e temos que ser capazes de rentabilizá-la de alguma forma”. Passo a 
passo, Paço de Teixeiró e Quinta do Côtto vão ressurgindo, afirman- 
do-se pela diferença que trazem às suas regiões de origem. 


PAÇO DE TEIXEIRÓ - MONTEZ CHAMPALIMAUD 
Teixeiró / 5040-154 - Mesão Frio 
- 254899269 /E. informaquintadocotto.pt 
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O lote do Paço de Teixeiró é composto por Avesso 
e Loureiro, ao qual esta última, por ser uma “casta 
 terpénica com complexidade aromática”, aporta 
“Frescura, notas de flores brancas, louro, limão e 
mel”. À casta Avesso é vinificada separadamente, | 
com estágio curto em madeira nova, para não ERME 
marcar demasiado o vinho. 


lo TCP 17 ed 
| Paço de Teixeiró 2020 


2019 | Vinho Verde / Branco 
Vinho Verde / Branco Limão brilhante com algum leve 


:* gás carbónico. Muita frescura 

: no nariz, frutas de caroço como 

: O pêssego branco, lima e notas 

: refrescantes de louro e pimenta 

: branca. Na boca a intensidade de 

: fruta casa com notas minerais. A 

: estrutura é mediana, o vinho é seco 


Amarelo límpido. Muita minerali- 
dade no nariz, de intensa frescura, 
notas florais, fruto de caroço, leve 
biscoito. Na boca é seco, acidez 
alta, corpo médio, tosta finíssima, 
algum especiado, final salivante, a 


pedir mesa. : 
A oGEnnÉ Té SE ' e permanece no retronasal com 
oa / pensas . ' citrino/herbal revigorante. GC 


7,50€ /11ºC / Consumo: 2021-2026 
(Provado na edição 377) 


VINHO VERDE 


QUINTA 
DE CURVOS 


JN BEIRA-MAR, ENTRE CAMÉLIAS... 


Em Forjães, Esposende, bem próximo 
do Atlântico, esconde-se um dos mais 
belos segredos botânicos do noroeste 
peninsular. Na Quinta de Curvos 
podemos encontrar 10 ha. de jardins 
luxuriantes; mas também alguns 
vinhos verdes surpreendentes. 


Miguel Fonseca 
“a 
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A Quinta de Curvos é uma joia escondida no seio da região dos 


Vinhos Verdes, conhecida apenas de alguns privilegiados que a visi- 
taram. Algo que é até bastante curioso, tendo em conta os pergami- 
nhos históricos que apresenta e o facto de ostentar uma das maiores 
coleções ibéricas de camélias. Não por acaso, a propriedade integra a 
Rota dos Jardins Históricos e a rede internacional Camillian Gardens 
of Excellence. 

Mas comecemos pelo início: no início do século XX, Rodrigues 
Faria, um abastado emigrante português radicado no Brasil que 
fez fortuna no negócio do sal, regressa à sua Esposende natal, onde 
adquire e edifica uma propriedade única. Aí começa a construir uma 
casa de traça 'brasileira”, rodeada por um jardim que seguia a matriz 
dos jardins românticos de oitocentos, a que não faltam as grutas e o 
lago. É este Rodrigues Faria quem compra o terreno onde viria a ser 
instalado o hospital de Esposende e contribui financeiramente para 
a construção de escolas e outros equipamentos, sendo hoje conside- 
rado um grande benemérito do concelho. 

Mais tarde, por entre partilhas pelos sobrinhos de Rodrigues Faria, 
é um inglês, Leslie Riggall de seu nome, personagem um pouco obs- 
cura mas um enorme apaixonado pela botânica, quem adquire a pro- 
priedade e eleva os 10 hectares de jardins a um patamar de absoluto 
deslumbramento luxuriante, ao mesmo tempo que decide... fatiar a 
casa da quinta, retirando-lhe um piso e os seus torreões. Decidido a 
abandonar Portugal depois de 1974, convencido, segundo relatos da 
época, de que alguém teria tentado envenenar a água, Rigall vende a 
Quinta de Curvos aos irmãos José Maria e Jaime Fonseca e parte para 
a África do Sul. Os dois irmãos, recém-regressados de Angola para a 
Póvoa do Lanhoso, onde têm raízes, retomam no Minho o percurso 
profissional na indústria têxtil que haviam encetado na antiga pro- 
víncia ultramarina. 

A plantação das primeiras vinhas na Quinta de Curvos deu-se 
poucos anos depois, “inicialmente a título lúdico”, como nos conta 
Miguel, filho de José Maria Fonseca e atual CEO da empresa. 
“Inicialmente fazíamos apenas dois vinhos: um lote típico de 
Loureiro, Trajadura e Arinto, e um Vinhão”. Porém, nos últimos 10 
anos, a família decide “assumir maior profissionalismo na produção 
de vinhos”, avançando com a renovação da vinha para os atuais cinco 
ha., que têm hoje “idade média de 12 anos” — e optaram por plantar 
e alugar vinhas em Ponte de Lima e Barcelos. No conjunto, operam 
cerca de 30 ha de vinhas. Para além disso, produzem vinhos do 
Douro, sob a marca Prova Cega. 


O foco total no vinho incluiu a contratação do enólogo consultor 
António Sousa e o lançamento de uma gama bastante diversificada 
de vinhos, resultando, por exemplo, em dois vinhos galardoados no 
último concurso “Os Melhores Verdes' da CVRVV com a medalha de 
ouro, no caso o Alvarinho de 2020 na categoria Regional Minho e o 
Espumante Bruto Reserva de 2016. 


Sopro de mar 


A produção anual da Quinta de Curvos ronda as 400.000 gar- 
rafas em duas marcas: a topo de gama Curvos, vocacionada para a 
restauração e garrafeiras, e a marca Afectus, esta última “direcionada 
para outros canais de distribuição”. E, para além dos vinhos mais tra- 
dicionais com as castas autóctones da região, não se furtam a certa 
dose de experimentalismo, consubstanciada, entre outros, num vinho 
doce de colheita antecipada, um Vinhão estagiado em barrica ou um 
Sauvignon Blanc de nomeada. 

Para tanto, a peculiaridade de as vinhas da Quinta de Curvos 
estarem a uma distância inferior a 6 kms. em linha recta do oceano 
dita as suas regras: “Temos que ter algum cuidado, pois há anos em 
que corre menos bem”, explica Miguel Cardoso. “Verificamos que 
a casta Alvarinho talvez não tenha aqui a localização ideal, já que 
tem produções muito baixas, mas os vinhos tornam-se muito frescos, 
com alguma salinidade e, ao mesmo tempo, bastante expressão aro- 
mática”. Também este microclima “pode ser uma vantagem, pois o 
período ótimo de vindima acaba por ser diferenciado e permite gerir 
o calendário de vindima em função do perfil que pretendemos para 
o vinho”, conclui. No entanto, ainda não se produzem vinhos com 
uvas obtidas exclusivamente desta quinta, sendo que todos os vinhos 
provêm de uvas de Esposende, Barcelos e Ponte de Lima. 

Um próximo passo rumo à sustentabilidade deste projeto envolve a 
abertura ao público em moldes mais profissionais (já que, atualmente, 
é possível visitar os jardins mediante agendamento) conjugando as 
duas valências: botânica e vinhos. Esta componente turística incluirá 
visitas guiadas e provas de vinhos. O melhor de dois mundos... 


QUINTA DE CURVOS 
- Avenida Rodrigues Faria, 533 / 4740-435 Forjães - Esposende 
- T.253048032/M. 964770 088 /E. geralQquintadecurvos.pt 
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Curvos Colheita 
1 Selecionada Avesso 


Loureiro 2019 
Vinho Verde / Branco 


Amarelo brilhante. Nariz profundo 
e complexo, tons florais, ligeira 
tosta, notas de fruto seco. Fresco 
e sedutor, belíssima estrutura e 
acidez salivante. Bem conseguido! 


Consumo: 2021-2026/ 6,00€ /11ºC 


16,5 
Reserva 2016 


Vinho Verde / Espumante 
Amarelo, bolha fina, colar 
persistente, mostra leveza nas 
notas de panificação, frescura 
aromática nos aromas cítricos 

e fruto de polpa branca. Boa 
estrutura na prova de boca, travo 
limonado, levemente salino, 
mousse bem integrada e cremosa, 
acidez alta (7,8 gr.) a equilibrar os 
6 gr./It. de açúcar. Um espumante 
bem gastronómico! 

Consumo: 2021-2025 / 20,608 / 
8ºC 


16 Es 4 
Curvos Alvarinho 2020 


Regional Minho / Branco 

Bom perfil aromático, com as notas 
de fruto tropical, como maracujá 

e ananás, a par da componente 
cítrica, lima. Bom volume de boca, 
seco e vivo (3,5 gr. açúcar), com 

os sabores frutados e a frescura 
salivante a percorrerem toda a 


prova. Final médio, vivo e generoso. | 
* 6,00€ /11ºC 


Consumo: 2021-2025 / 7,50€ /11ºC 


16 
| 
E 2018 


Curvos Espumante Bruto f 


* 1250€ /16ºC 


15,5 
| Curvos Avesso 2020 


Vinho Verde / Tinto 
Fermentação sem película, 
maceração com películas por 48 
horas a temperatura controlada, 


: estagia seis meses em madeira 


usada. Cor mais aberta que o 


:* tradicional, aromas maduros 
: de fruta silvestre, bagas pretas, 
: algum chocolate e tostados. Seco, 


macio, tanino aveludado, ligeira 


adstringência da casta, acidez alta 


e salivante. Muito bem! 
Consumo: 2021-2025 


16 =» 
| Curvos Superior 202 


Vinho Verde / Branco 
75% Loureiro, 15% Trajadura e 10% 


Arinto. Amarelo, ligeiro CO2. Bons 
* aromas de fruto tropical, citrinos, 
: apontamento floral, tudo muito 


limpo e sem exuberâncias. Leve, 
seco, bom volume de boca e 
untuosidade, final médio e guloso. 


Consumo: 2021-2025 / 4,05€ /11ºC 


Vinho Verde / Branco 


: Amarelo brilhante, leve “agulha”. 


Flores brancas, fruto de polpa 
branca, apontamento mineral. 
Prova de boca com alguma 
sensação de doçura, amparada 
na estrutura e na acidez alta, final 
suculento e levemente picante. 


Consumo: 2021-2025 


8 Curvos Early Harvest 
à 100% Loureiro 2020 


* Vinho Verde / Branco 


* 13.000 garrafas deste vinho doce, 
cuja fermentação é interrompida 
pelo frio. Amarelo pálido, “agulha” 

: ténue. Aromas florais, toque de 

: fruta madura. Na boca a doçura 

: (37 gr.) é bem amparada na acidez 
- alta (7 gr./It.) e pela boa estrutura. 

Os 9,5% volume ajudam a manter o 


vinho em equilíbrio. Final com boa 
fruta, limpo e delicado. Acompanhe 


* com fruta tropical. 


Consumo: 2021-2024 / 13,90€ /11ºC 


15,5 = 
8 Curvos Loureiro 2020 


* Vinho Verde / Branco 


Amarelo brilhante. Apresenta-se 


- aromaticamente rico, componente 
:* floral e de fruto branco, folha de 


louro, conjunto fresco e aprazível. 


: Bom volume de boca, seco q.b., 


acidez viva e crocante. Acompanha 


: pratos de peixe grelhados e carnes 
* brancas. 


' Consumo: 2021-2025 / 4,50€ /11ºC 


15,5 
| Curvos Sauvignon Blanc 
ED 


' Regional Minho / Branco 

: Amarelo limão, leve CO2. Aroma 

' algo vegetal, pimento, espargo, 

- nota tropical, conjunto bem 

fresco. Na boca apresenta alguma 
evolução, untuoso, com boa acidez, 

: leve amargor a dar nervo ao fim da 

- prova. 

: Consumo: 2021-2024 / 8,30€ / 11ºC 


15, 
| Curvos Vinhão 2020 


* Vinho Verde / Tinto 

Cor fechada, retinto. Boas notas de 
: frutos silvestres, morango, cereja, 
ligeiríssima nota vegetal, conjunto 
muito fresco e apelativo. Macio, 
tanino bem redondo, seco, final 
frutado e altamente gastronómico. 
Um Vinhão para quem diz não 
gostar da casta. 

' Consumo: 2021-2024 

* 4,70€ [16º€ 


15 
E Curvos 2020 


' Vinho Verde / Rosé 


Vinhão, Padeiro e Espadeiro. Cor 

: salmão aberta. Os aromas florais 
de rosa surgem a par de notas de 
morango, framboesa e cereja, num 
perfil aromático leve e sedutor. 

:* Bom volume de boca, amplo, 
fresco, boa relação entre doçura e 
: acidez. Final frutado e generoso. 


' Consumo: 2021-2023 
' 520€ [ºC 


“A peculiaridade de as 
“vinhas da Quinta de 

| Curvos estarem a uma 
“distância inferior a 6 kms. 
| em linha reta do oceano 
| dita as suas regras e 
“os vinhos tornam-se 

| muito frescos, com 

“ alguma salinidade e, ao 
| mesmo tempo, bastante 
| expressão aromática. 
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DOURO DOURO DOURO 


A Quinta de Porrais pertenceu originalmente à lendária Dona Antónia Ferreira (“Ferreirinha”) 
e está localizada no Douro, sub-região de Cima Corgo, concelho de Murça. 
As vinhas de altitude, plantadas em encostas acentuadas e de uma beleza única, contribuem 
para a produção destes vinhos de grande qualidade, complexidade e riqueza aromática, 
respeitando a tradição e conhecimento secular. 
Deixe-se surpreender pelo novo Vinhas de Murça, um exclusivo Makro, 


desenvolvido para garantir a melhor qualidade do Douro à sua mesa. 


makro 


O SEU SUCESSO É O NOSSO NEGÓCIO 


50 vinhos, das novidades às edições de colecionador 


ALVARINHO 


textos José João Santos / notas de prova Guilherme Corrêa, José João Santos, Manuel Moreira, 
Nuno Guedes Vaz Pires, Rodolfo Tristão / fotos Ricardo Garrido 


Portugal, o país onde os vinhos de elite resultam esmagadoramente de “blends”, 
tem no Alvarinho dos exemplos maiores de uma casta que não precisa de 
parceria para brilhar ao mais alto nível. Aliás, agradece estar sozinha em palco. 
Desta vez, entre recém-lançamentos no mercado, vinhos de culto, edições 
de colecionador e até espumantes, regressamos ao Solar do Alvarinho, em 
Melgaço, para confirmar credenciais e deixarmo-nos surpreender. 


Foi com o fito de captar as múltiplas 
dimensões do Alvarinho que a 


O que distingue uma grande casta 
das restantes? Para lá das propriedades 
intrínsecas, a plasticidade, isto é, os 
bons resultados com diferentes tipos 
de abordagem, na vinha e na adega. 

Há muito que o Alvarinho demonstra 
ser dos melhores casos de estudo nesse 
capítulo. Por melhor que o conhe- 
çamos, um determinado ano ou uma 
determinada forma de o interpretar 
motiva espanto geral, ora porque 
nos surpreendeu pela vivacidade ora 
porque nos obrigou a refletir acerca de 
um determinado território. 

Monção e Melgaço, a sub-região que lhe dá berço em Portugal, dá 
sinais de entrar na fase da maturidade, aquela que lhe permite con- 
tinuar um caminho de sucesso e até de alguma inovação ao mesmo 
tempo que tem histórico para mostrar e se preocupa em conhecer, 
com apuro, as diferentes cambiantes de um território especial. 

A exemplo do que aconteceu com a generalidade da região dos 
Vinhos Verdes, não nos esqueçamos que durante muito tempo 
também as castas tintas dominavam as atenções locais, contexto que 
se foi alterando com significado só a partir de finais dos anos 70 do 
século passado. Ou seja, da transformação de paradigma assistimos, 
agora, à fase da maturidade, a que permite a experimentação e as 
tentativas de conhecer melhor até onde ir. 

O cenário macro é conhecido. O autêntico vale que a orografia 
cria dá aso a um território que afasta por completo os ventos marí- 
timos, ajudando à maturação plena das uvas, dando-lhe um sentido 
de continentalidade óbvio. A sã convivência com o rio Minho tem- 
pera, as amplitudes térmicas acentuadas (dias bem quentes e noites 
bem frescas em pleno verão) apimentam, o saber de experiência 
feito, que as novas gerações levam ainda mais longe e começam a 
documentar, aporta camadas extra de sabor. 

Por isso, se é redundante insistir-se na grandeza do Alvarinho é 
de plena justiça reconhecer que há uma panóplia de perfis distintos. 
Os Alvarinhos jovens, perfumados e de twist tropical, os Alvarinhos 
mais austeros e profundamente minerais, os Alvarinhos que o tempo 
tornou encantadores Rieslings. Até um dos maiores desafios que a 
casta sempre enfrentou, o casamento com a madeira, está hoje devi- 
damente consumado, sem excessos de um ou de outro participantes. 
O apuro de técnicas, o recurso a madeiras usadas de tanoarias mais 
nobres e o recurso a tostas menos marcadas tem aportado untuo- 
sidades extra à dimensão habitual da casta, que se estiver sempre 
em inox (ou mesmo em barro ou cimento) e conhecer um bom tra- 
balho de movimentação de borras finas também consegue atingir, 
tranquilamente. Tudo dependerá do objetivo do autor porque 


Colecionador (colheitas antigas). 


a matéria-prima, o Alvarinho, está 
pronto a enfrentar qualquer desafio. 


Os de ontem e os de hoje 


Agora, que a viticultura voltou ao 
centro do vinho e a produção quanti- 
tativa deixou de ser tida como primado 
absoluto porque esta é das uvas mais 
bem pagas de Portugal, o entendimento 
dos solos à escala da parcela passou a 
ser uma espécie de desígnio para quem 
pretende ir mais além. 

Nos terrenos mais férteis em matéria-orgânica, próximos do rio, 
em que o granito e a argila complementam-se, o Alvarinho expressa 
nuances mais evidentes de aromas tropicais, sendo importante a 
decisão acerca da data de vindima e do consequente ponto de matu- 
ração da uva para evitar perder-se o timing certo — quem optar por 
vinhos de maior precisão, de estrutura mais firme e mais grave, terá 
quase sempre que vindimar mais cedo na sub-região caso as uvas 
estejam a cotas mais baixas. Prática habitual ao longo de décadas, 
lotear esse Alvarinho com o de meia encosta, puro granito que con- 
fere ao fruto o sentido de austeridade e mineralidade que também o 
notabiliza. 

E é provável que tenhamos que continuar a escalar se o aqueci- 
mento global a isso obrigar. Recorde-se o exemplo do Soalheiro, 
que plantou uma vinha experimental na Branda da Aveleira, a 1.100 
metros de altitude, onde a neve é frequente no inverno, não estivés- 
semos a falar de uma das portas do Parque Nacional da Pequena 
Gerês. Se esse hoje nos parece o limite, será o novo normal dentro 
de algumas gerações”? 

Foi com o fito de captar as múltiplas dimensões do Alvarinho que a 
Revista de Vinhos partiu para esta prova temática, realizada no Solar 
do Alvarinho, em Melgaço, que irá conhecer obras de requalificação 
para se tornar ainda mais atrativo a quem o visita. 

Segmentamos a prova em quatro alinhamentos: espumantes de 
Alvarinho, Alvarinhos da colheita 2020, Alvarinhos de Culto (vinhos 
que representem novas interpretações dos produtores) e Alvarinhos 
de Colecionador (colheitas antigas). À exceção dos espumantes, o 
nível registado nos restantes segmentos foi claramente superior, 
sobretudo nos Alvarinhos de Culto e de Colecionador, o que com- 
prova as virtudes da casta em matéria de envelhecimento. 

Em abono da verdade, essa valorização também poderá ser obtida 
por nós, tenhamos a capacidade e a paciência de envelhecer uma 
parte dos Alvarinhos que anualmente adquirimos. Em muitos casos 
estaremos a guardar ouro, que depois apreciaremos com a atenção 
que a filigrana merece. 
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' Cortinha Velha Espumante de Alvarinho Bruto Natural 

' Reserva 2017 / Vinho Verde (Monção e Melgaço) / Cortinha 
' Velha II 

: Bolha bem formada, fruta de caroço e flores secas no aroma, complemento 

é citrino e agradável miolo de pão. Envolvente mas com vigor e muita frescura, 

' mousse cremosa e fluida, mostra equilibrio e elegância de sabor e persistência 
: mineral. 2021-2026 MM 


' Dom Ponciano Bruto Natural Grande Reserva 2013 / 

' Vinho Verde (Monção e Melgaço) / RE Vinhos e Derivados 
: Limão brilhante. Frutas de pomar maduras, além de nectarina, notas florais 

: e leveduras. A boca revela imenso carácter, com acidez cortante, mousse de 
* muita qualidade e final persistente, levemente fumado. 2021-2025 GG 


' QM Espumante Super Reserva Alvarinho 2018 / Vinho 

' Verde (Monção e Melgaço)/ Quintas de Melgaço 

: Limão intenso, bolha intensa. Frutas de caroço maduras, além de notas 

: florais, mel e também do solo granítico. A boca é rica, com a gordura bem 

: equilibrada pela acidez e sapidez mineral. Excelente integração da espuma, boa 
: persistência. 2021-2028 6C 


: Alvaianas Bruto Natural 2018 / Vinho Verde (Monção e 
' Melgaço) / Alvaianas 

: Fresco, frutado e floral: bolha intensa. Boa acidez, sabor frutado em corpo 

: médio. 2021-2025 NGVP 


Quinta de Alderiz Espumante Alvarinho 2018 / Vinho 


' Verde (Monção e Melgaço) / Sociedade Agricola da Casa do 


: Pinheiro 
: Amarelo limão. De cordão fino e persistente, desnuda aromas de lima, toranja e 


: fumo. Sincero no volume, bem dimensionado, firme, finaliza a mostrar aptidão 
: gastronómica e a mostrar notas de massapão. 2021-2023 JJS 


Quinta do Mascanho Espumante Reserva Bruto 2016 / 
: Vinho Verde (Monção e Melgaço) / Quinta do Mascanho 
: Mineral, fresco, frutado ligeiro. Na boca mostra-se seco, com a bolha um pouco 


: agressiva, fechado, de final correto. 2021-2024 NGVP 


Soalheiro Espumante Bruto Alvarinho S/Ano / Vinho 
' Verde (Monção e Melgaço) / Vinusoalleirus 


' Boa bolha, frescura tropical, sem excesso, pautado pela frescura e apelo 


: Imediato. Na boca mostra impressão de frescura, sabor frutado, vivaz, fácil e 
: perfeito nos intentos despretenciosos. 2021-2025 MM 


Terras de Real Espumante Alvarinho 2017 / Vinho Verde 
' (Monção e Melgaço) / Leonor da Conceição Rodrigues 


: Aroma cativante, frutos maduros, alguma nota herbal, notas de evolução 


: evidente, brioche, boa evolução. Sabor seco, bolha fina e elegante, frutado, 
: intenso, bom corpo e final entusiagmante. 2021-2026 RT 


Valados de Melgaço Espumante Alvarinho Reserva Extra 


16 15506 

= e: no R! 
16 14008 

o 
16 EO 


Bruto 2016 / Vinho Verde (Monção e Melgaço) / Valados de 


Melgaço 


: Amarelo limão. De mousse abundante, revela aromas de alperce, líchia, 


: damasco e algum fumo. Tem acidez vincada, sabor marcado pelo fruto de 
: Caroço, mostra amplitude e termina persistente. Para a mesa. 2021-2023 JJS 
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| 25,00€ É Limão intenso e brilhante. Fruta amarela em compota, 


-1200€ | 


35,00 € Aroma evoluído, madeira, fruta madura, floral, tudo bem 


- 800: 


= 1870€ 


- 16,00€ 
 16,00€ 
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NOME DO VINHO / REGIÃO / PRODUTOR 


Pequenos Rebentos Moda Antiga 2019 / 
: Vinho Verde (Monção e Melgaço) / Márcio 
' Lopes 


mel, flores secas, açafrão e notas de cera e minerais. 
: Vinificação de pouca intervenção. Camadas de frutas e 
: minerais, com muita tensão na textura. Longo final mineral, 
: 2021-2030 GC 


' Soalheiro Alvarinho 2012 / Vinho Verde 
:* (Monção e Melgaço) / Vinusoalleirus 
Dourado, laivos limão. Nariz de flor branca, algum melaço, 
casca de laranja, noz e fumo. Untuoso e ligeiramente 

: amendoado, preserva boa acidez, mantém o nervo. 2021- 
: 2024 JS 


Portal do Fidalgo Reserva 25 Anos 
: 2017 / Vinho Verde (Monção e Melgaço)/ 
* PROVAM 


ALVARINHOS DE CULTO 


: Integrado. Na boca é seco, boa acidez, fresco e mineral, 
: a madeira bem integrada, bom corpo e final equilibrado. 
: 2021-2026 RT 


:* QM Nature 2016 / Vinho Verde (Monção 
' e Melgaço) / Qtas de Melgaço 

* Dourado, reflexos âmbar. Nariz de roseiras, alperce, 

: nectarina, algum fumo e primeiros sinais de querosene. 

: Untuoso mas sempre muito elegante, mantém acidez que 
: faz salivar. 2021-2026 JJS 


: Castros de Paderne 2018 / Vinho Verde 

: (Monção e Melgaço) / Manuel António de 

' Castro Rodrigues 

: Fresco, mineral, herbáceo, bem equilibrado onde impera a 
: frescura; sabor seco, acidez, mineral, fresco, bom corpo e 
: final apetecível. 2021-2028 RT 


' Castros de Paderne 2017 / Vinho Verde 
' (Monção e Melgaço)/ Manuel António de 
: Castro Rodrigues 

: Limão intenso, brilhante. Exibe a mineralidade granítica, 
* impressões florais. Amplo, elegante, sápido, muito bem 
“ trabalhado. 2021-2030 GC 


' Nostalgia 2016 / Vinho Verde (Monção e 
' Melgaço) / Lua Cheia - Saven 

: Aroma, limpo, evoluído, oxidação positiva, sabor seco, 

: acidez, vibrante, equilibrado, intenso e final longo. 2021- 

: 2027 NGVP 


' Poema Reserva Alvarinho 2017 / Vinho 

' Verde (Monção e Melgaço)/ Quinta do 

: Louridal 

: Fruta muito cristalina, raspas de citrinos, floral com cariz 

* vegetal e sugestões de pedra lascada. Na boca sobressai a 
- estrutura assertiva, secura e ligeiro amargo bem envolvidos 
: pelo corpo. 2021-2026 MM 


'* Quinta do Regueiro Primitivo 2019 / 

: Vinho Verde (Monção e Melgaço) / Quinta 
: do Regueiro 

: Notas de tangerina, algum floral e percetivel sensação a 

- mineralidade. Boa amplitude na boca, tem substância e 

: elegância, com acidez a manter a chama da vivacidade. 

: 2021-2027 MM 


' Valados de Melgaço Alvarinho - 

: Vinificação Natural 2016 / Vinho Verde 

: (Monção e Melgaço) / Valados de Melgaço 
: Aroma limpo, notas de evolução visiveis, floral, fruta 

* madura, madeira presente, integrada, fumeiro; sabor seco, 
“ acidez, frutado, equilibrado, encorpado, volumoso e final 

: denso e estruturado 2021-2028 RT 


' Quinta de Alderiz Alvarinho Colheita 

' Selecionada 2016 / Vinho Verde (Monção 
' e Melgaço)/ Soc. Agr. da Casa do Pinheiro 

“ Amarelo dourado. Fruta de polpa amarela, notas a mel 

: e pólen. Boca de corpo médio, estrutura elevada com 

: frescura e afinação notáveis. 2021-2026 MM 
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: Quinta das Alvaianas Alvarinho Biológico 2020 
/ Vinho Verde (Monção e Melgaço) / Alvaianas 
:* 12,00€ * Aroma característico da casta, notas florais, flores brancas, frutado e 
: envolvente. Sabor seco, acidez, frutado e floral, bem equilibrado, bom 
: corpo e final persistente. 2021- 2050 RT 


: Quinta de Alderiz Alvarinho 2020 / Vinho Verde 
: (Monção e Melgaço) / Sociedade Agrícola da Casa 
: do Pinheiro 
* 700€ * Aroma muito fino mas com apreciável largura. Sobressaem as notas 
| COMPRA E : florais e fruto de caroço, nêspera e alperce. Corpo médio na boca, 
à vos : Tefinado, refrescante e harmonioso, recato no sabor frutado, no final 
os : deixa ligeiro travo salino. 2021-2025 MM 


: Terras de Real Alvarinho 2020 / O end 
: (Monção e Melgaço)/ Leonor da Conceição 


| 700£ Rodrigues 


comem HR : Citrinos abundantes, mineral, boa presença aromática. Seco na prova 
Qu : de boca, boa acidez, fresco; toque mineral e de citrino até ao final vivo 
“a e tenso. 2021- 2021 NGVP 
: : Cortinha Velha Alvarinho Resta 2020 / Vinho 
yo EER ad : Verde (Monção e Melgaço) / Cortinha Velha II 
16 —- 990€ - Boadimensão e intensidade aromática, frutado, herbal, flor de 


: tangerina. Na boca mostra um sabor rico, acidez alta, álcool suave e 
: bomcorpo. 2021-2026 NGVP 


: Foral de Melgaço 2020 / Vinho Verde (Monção e 
: Melgaço) / Quinta do Regueiro 
“ 900€ : Aroma elegante, sugestões a tangerina e limonados, ervas 
16 Ra : aromáticas frescas, subtil perceção a mineral. Sabores citricos logo 
: no ataque, perfil sereno e envolvente, algum aveludado e untuosidade 
bem calibrada com frescura citrina. 2071- 2024 MM 


É Soalheiro Granit 2020 / Vinho Verde Rea e 
“po: Melgaço)/ Vinusoalleirus | 
aa : Aroma Suave e fresco, citrinos limpos e suaves; sabor seco, acidez 
: qb, citrino, corpo magro e final suave. 2021-2025 RT 


16 
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: QM Alvarinho 2020 / Vinho Verde (Monção e 
17,5 - : Melgaço) / Quintas de Melgaço 
oia WE 098€ | Verde limão. Sempre com granito molhado em fundo, revela 

nu : madressilva, líchia e casca de laranja. Fresco, de estrutura mais 
: vegetal, tem acidez bem afirmada e muito carácter. O final é profundo 
etenso, a prometer longevidade. 2021-2028 JJS 


' Dom Ponciano Alvarinho 2020 / Vinho eLR 
: (Monção e Melgaço) / RE Vinhos e Derivados 
9,99€ | Verde limão. Notas de folha de árvore, lima, toranja, líchia. Bom 
“ volume, untuosidade agradável, estrutura afirmativa, final elegante e 
: delicioso. Dará boa conta durante os próximos anos. 2021- 2028 JS 


' Encosta da Capela Reserva 2020 / Vinho Verde 

' (Monção e Melgaço)/ José Manuel Fernandes 
“8006 : Limão pálido. O nariz é muito puro e focado, com fruta de clima fresco, 
jet : notas minerais e especiadas e pimenta branca. Entra na boca com 

: untuosidade, acidez muito integrada, aroma de boca intenso, com 

: pêra verde, e um belo final floral e subtilmente mineral, 2021-2030 GG 


Pequenos Rebentos Alvarinho 2020 / Vinho 
: Verde (Monção e Melgaço) / Márcio Lopes 
9,50€ | Aroma um pouco contido, vegetal, herbal, toque mineral ligeiro; sabor 


: E g : À PEQUENO 
: seco, acidez vibrante, herbal, bom corpo e final volumoso, intenso e cosa BENTOS 


: envolvente. 2021-2028 RT o Da Car VALADOS 


EMELGAÇO 
' Valados de Melsado Alatinho Resara 2020 


' / Vinho Verde (Monção e Melgaço) / Valados de 
: Melgaço 
- 700€ : Amarelo limão. Nariz de jasmim, nêspera, alperce, cera de abelha. 
: O perfil granítico fica bem vincado na estrutura firme e elegante, o 
: volume é convincente, 0 final alia finura, profundidade e untuosidade. 
: Saberá evoluir. 2021-2030 JJS 


' Portal do Fidalgo 2020 / nho Neide (Mencise e ei + = 
' Melgaço)/ PROVAM ais LG E Ap 
À: 790€ : Frescoe mineral, aromas ricos de citrinos. Na boca é seco, boa | 

J: : acidez, vibrante q,b.: fresco, elegante, bom corpo e final refrescante. 

E : 2021-2026 NGVP 
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/ Vinho Verde 
' (Monção e Melgaço) / Vinusoalleirus 


ETA 00 


Limão intenso, brilhante. Citrinos, minerais fumados, ervas 
aromáticas e mel. Na boca a textura é esticada, rica, com enorme 


: vibração. Um persistente final perfumado neste grande vinho nascido 


(Monção e Melgaço) / Cortinha Velha II 
: Dourado intenso. Grande nariz, com citrinos maduros, maçá no forno, 


notas florais, de mel, notas minerais fumadas e querosene. A boca 


: está incrível, com imensa frescura e o granito molhado evidente. O 
: final é persistente, perfumado e complexo. Uma notável expressão da 


: casta e da região. 2021-2030 GG 


N/D 


ALTAMENTE E 
RECOMENDADO TE 


/ Vinho Verde (Monção e 


| Melgaço)/ Quintas de Melgaço 
: Aroma denso, volumoso e rico. Sabor intenso, encorpado, amplo, de 


: / Vinho Verde (Monção e Melgaço) / Alvaianas 

: Dourado. Reservado no nariz, deixa transparecer o granito numa 

: fase inicial. Segue-se alguma cera de abelha, fumo e noz. Elétrico 

: na expressão da acidez, tenso e cheio de nervo, termina de modo 

: intenso e prolongado. Quase 12 anos volvidos, mantém-se um jovem 
- guerreiro! 2021-2024 JJS 
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/ Vinho Verde (Monção 


'- e Melgaço) / Quinta do Regueiro 

: Cor cativante, aromas de favo de mel, frutos secos caramelizados, 

: fumado, madeira de boa intensidade. Sabor seco, intenso, volumoso, 
: sedoso, encorpado, final denso e com estrutura. 2021-2029 RT 


/ Vinho Verde (Monção e Melgaço)/ RE 


'* Vinhos e Derivados 

: Aroma evoluído, oxidação positiva, fruta madura, notas florais. Na 

: boca mostra a sua acidez e mineralidade, fumados, frutos maduros. 
: Seco, bom corpo e final persistente. 2021-2024 NGVP 


: Dona Paterna Alvarinho 2004 / Vinho Verde 
: (Monção e Melgaço) / Carlos A. Codesso 
Amarelo dourado brilhante. Nariz a mostrar evolução nobre, notas de 


limão e creme de limão, marmelo, subtil floral seco e sensações de 


- querosene e pólvora. Muito fresco na boca, corpo médio de estrutura 
: sofisticada, acidez brilhante e longo final de boca. 2021-2023 MM 


/ Vinho 


' Verde (Monção e Melgaço) / Carlos A. Codesso 
: Amarelo intenso, notas de evolução, oxidação positiva, mel mineral, 
: maçã assada, madeira tostada. Seco, acidez presente, mineral 


- fumado, sedoso, encorpado, volumoso, intenso e final persistente, 
“ Umvinho de prazer! 2021-2028 RT 


' Melgaço) / PROVAM 
: Amarelo com pendor âmbar. Nariz opulento e complexo, fruta 


/ Vinho 


' Verde (Monção e Melgaço)/ Encosta dos Castelos 
: Frutado e floral, com notas exuberantes de fruta madura. Sabor seco, 
: acidez, presença de madeira e levedura. Elegante, final intenso. 


/ Vinho Verde (Monção e 


: cristalizada, marmelo, sugestões a tropical e um certo exotismo. Boca 


: larga, generoso, todo ele muito rico onde a frescura se mostra sempre 


17 
bas a 
8,00€ 
17 N/D 
16,5 | É 
Doc 


Melgaço)/ Vinusoalleirus 


: estimulante e promove o longo final. Bom e original. 2021-2024 MM 


8 / Vinho Verde 


(Monção e Melgaço) / Quinta do Louridal 


Amarelo limão. Notas de pétala de rosa, lima, líchia, nêspera e 
algum fumo. Muito untuoso, expressa generosidade no volume, tem 


- acidez que o mantém agitado, termina amplo e cheio de sabor. Pede 
- gastronomia para revelar o melhor. 2021-2028 JJS 


/ Vinho Verde (Monção e 


Aroma suave e fresco, citrinos limpos e suaves: sabor seco, acidez 


“ q. citrino, corpo magro e final suave. 2021-2025 RT 
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| | REPORTAGEM 


texto José João Santos / fotos Daniel Luciano 


a A crer pelo verão de 2020, este 2021 
trará sorrisos extra ão interior do 

país. Refúgios que por ficam “ 
squecidos à sombraidos destinos 
= há locais que nos relaxam o 
corpo e consolam a alma, prontos para 
nos receber durante uma escapadinha 
de fim de semana ou uma temporada 
de férias em família: À pretexto da 
prova temática de Alvarinhos, fomos 
tentar perceber O que há de novo 
por Melgaço, por entre adegas e 
restaurantes. 


ho 


Ao longo dos anos, Melgaço tem-se mostrado dos municípios mais , , & 

ativos a promover um território tendo por base o turismo associado ' ” 
ao vinho e à enogastronomia. Ciente dos recursos naturais invejáveis na” = 

que possui, percebeu também que poderia promover-se a outra escala e Ko “s 


junto de mais públicos através de desportos de aventura. Assim nasceu 
o slogan “Melgaço, o destino de natureza mais radical de Portugal”. 

De facto, seja a dois, com um grupo de amigos ou mesmo em família, 
uma incursão por Melgaço permite usufruir de natureza, património, 
cultura, Alvarinho, fumeiro e outras tentações. Pode programar-se 
em modo “dolce far niente” ou acrescentar a cada momento uma nova 
experiência. 

Desta vez, por entre adegas renovadas, cenários cinematográficos e 
mesas irresistíveis, propomos alguns spots e protagonistas que fazem 
do município mais a Norte de Portugal o “Destino Gastronómico do 
Ano” que a Revista de Vinhos elegeu em 2020 pelo dinamismo apresen- 
tado para contrariar as agruras da pandemia. 


JUINTA 


DO REGUEIR 


preplicidto prio 


Chega a ser desarmante a simplicidade de Paulo Cerdeira 
Rodrigues, o rosto da Quinta do Regueiro. Autêntico papa- 
-prémios nos últimos anos, tem visto os vinhos que elabora 
reconhecidos em diferentes dimensões, dentro e fora do país. 
pôulo Cerdeira Rodrigues produtor Leva 20 anos enquanto produtor engarrafador. 
. BM Convenceu os pais — e emociona-se sempre que os recorda 
e Mp A — a deixá-lo trocar a escola pela terra. A custo foi abrindo 
a EN portas e desbravando terrenos, até ter percebido que apor- 
fade! É tava ao mercado do Alvarinho um novo entendimento. De 
o facto, os Alvarinhos a que nos habituou, com consultoria 
enológica de Jorge Sousa Pinto, têm um perfil muitas vezes 
mais cru, onde a perceção de acidez é vincada, uma austeri- 
dade transversal que tem fidelizado públicos. 

Possui 14 hectares de vinha própria, as cepas mais antigas 
com 35 anos, a idade média em torno dos 22 anos. Das 
150.000 garrafas de produção anual, metade é ainda do lote 
mais comercial Alvarinho/Trajadura, mas nos estremes de 
Alvarinho tem conseguido inovar. O Jurássico, vinho não 
datado que reúne sempre três lotes de vindimas distintas 
de Alvarinho, é um vinho desconcertante, senhor de uma 
eletricidade apreciável e nobreza de registar. Nesta incursão 
provamos, cuba a cuba, diferentes bases que originarão os 
próximos Jurássicos. 

Na adega, as cubas de inox de média, pequena e micro 
dimensões continuam a ser maioritárias. As barricas usadas, 
de 300 e 600 litros, são já sete, um dos sinais do crescimento 
do projeto. O edifício em si está agora renovado, possuindo 
as condições necessárias para acolher bem quem chega. 

“É o culminar de um sonho, uma adega com dignidade 
para receber pessoas”, desabafa Paulo Cerdeira Rodrigues. 
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ALVAANAS 


Mm coatt mul/o Séivo 


Não é exagero afirmar que o projeto Alvaianas é dos mais interessantes 
de acompanhar em toda a sub-região de Monção e Melgaço. A consistência 2. 451 
dos vinhos impressiona, as perspetivas de crescimento a médio prazo entu- 
siasmam, a viticultura está a ser meticulosamente encarada. 

José Rodrigues iniciou as plantações em 1996, o primeiro vinho é da fe "DS 
colheita 2000. Foi dos percursores ao lançar espumante, em 2006, e 
começou a converter as vinhas para biológico nesse ano, tendo obtido a 
certificação em 2009. f 

As parcelas de vinha estão muito próximas do rio Minho, numa encosta t A 
de inclinação acentuada, que favorece as maturações mas que também h 
obriga a regar para evitar problemas de maior no verão. Estão num vale 
fechado, ladeado por zona de floresta com um ribeiro que proporciona um 
cenário cinematográfico. 

“E um vale fechado idêntico ao da sub-região mas em ponto pequeno”, 
observa o produtor. 

A produção anual varia entre as 7.000 garrafas de espumante e as 45.000 
de vinho, com apoio enológico de José Lourenço. Para lá de Portugal, 
Holanda, Reino Unido, Suíça e França são mercados que conhecem os 
Alvaianas. 

Uma vertical desde 2006 permitiu avaliar o muito bom comportamento 
destes vinhos, sempre de perfil aromático contido, a aliarem finesse e 
amplitude. 

O crescimento do projeto está a motivar a construção de uma nova adega 
— “a adega mais a Norte de Portugal” — e no caderno de encargos futuro | "ql 
consta a possibilidade da criação de um enoturismo com alojamento. O PE) 
contexto paisagístico é, desde logo, uma importante mais-valia. f. 
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José Fernandes tem formação em gestão de empresas e faz 
o dia a dia em Viana do Castelo. Foi ele, no entanto, que em 
2015 convenceu os pais a deixarem de entregar a uva que pro- 
duziam para darem o passo seguinte e afirmarem-se também 
engarrafadores, contando o apoio enológico do experiente 
Abel Codesso. Nasce assim o projeto Encosta da Capela, nome 
inspirado numa bonita capela, a necessitar de recuperação, 
que terá autoria do mesmo projetista do Santuário de Nossa 
Senhora da Peneda, em Arcos de Valdevez. 

A adega, ali ao lado, vai por enquanto dando resposta a uma 
produção anual que ronda as 20.000 garrafas mas que em 
breve deverá aumentar, na medida em que estão a ser plan- 
tadas mais cepas de Alvarinho para juntar aos atuais cinco 
hectares. 

Bem dimensionados, agradáveis, a combinar notas citrinas e 
minerais, os Encosta da Capela apresentam estrutura e volum, 
prometem evoluir bem. A pensar nisso, um Alvarinho de 2019 
permanece em estágio para dar origem a um vinho de maior 
complexidade. 

As vinhas oscilam a altitudes entre os 100 e os 380 metros, 
conduzidas com bardo simples e cordão retumbante, que 
modo a permite maturações plenas. “É uma fruta com muito 
sol”, sintetiza bem o produtor. 


ENCOSTA DA CAPELA Regueiro, São Paio, Melgaço 
T.+351964 705 429 / encostadacapelaQgmail.com 
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Anabela Sousa, produtora Terras de Real 


CANHOTO 


bis srs frriomin be e 


Para quem aprecia boa gastronomia regional, a Casa de Canhotos há 
muito integra o circuito de paragens recomendadas. O lugar de Canhotos, 
bem conhecido pelas pesqueiras do rio Minho, é garantia de bom trata- 
mento de pitéus como o sável e a lampreia. 

A bonita casa de 1875 partilha agora, do outro lado da estrada, protago- 
nismo com a nova adega, em fase de conclusão e que prevê valências para 


receção de visitantes, incluindo um espaço onde equacionam instalar uma 
área para a realização de sessões de cozinha ao vivo, com acesso a uma 
varanda panorâmica. 

Fernando Rodrigues decidiu, no verão de 2006, aliar à gastronomia o 
engarrafamento com marca própria de Alvarinho. As vinhas já transitavam 
da anterior geração e o processo de reconversão de tinto para branco E 
estava concluído. Os filhos trataram de estudar sobre o assunto e Hugo : a Po p 
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a TE 
jardim. O recurso a produtos de síntese tem sido reduzido ao mínimo, os : 
enrelvamentos entrelinhas com tremocilha e ervilhaca são as mais recentes : 
pragas. A ideia de médio prazo, garantem-nos, é alcançar uma viticultura : 


apostas para dar vida aos solos e proteger os pés de vinha de algumas 
ecológica e de precisão. 


A produção anual ronda as 40.000 garrafas e para muito breve haverá 


novidades nos vinhos. Também a ser trabalhado está um vermute à base de: 2) e Cc Ab amb cla 


Alvarinho, conceito motivado pela popularidade do fenómeno na vizinha 


E ! é p F s R ao o 
Rodrigues tornou-se no rosto mais visível desta aventura. A enologia é de : 4 Feu 
José Vilarinho. 

6 po A º . ” . É . ma 
As coisas têm corrido muito bem”, diz a propósito da aceitação que os 
vinhos tranquilos e o espumante têm obtido. 


Singelos quatro hectares de vinha são tratados com os cuidados de um 


Galiza. O entusiasmos de Hugo Rodrigues e do irmão levarão certamente : 

mais longe essa e tantas outras ideias da Casa de Canhotos. ; Anabela Sousa é um autêntico furacão. Encontrou na 
pandemia um desafio suplementar e tem feito sucesso 
nas redes sociais ao vender... lingerie. A loja Bordália, em 
Melgaço, é bem conhecida localmente e têm sido cada vez 
mais os clientes forasteiros, consequência dos vídeos diver- 
tidos que Anabela tem protagonizado. 

Por amor trocou Lamas de Mouro, zona alta de Melgaço, 
junto ao Parque Nacional da Peneda-Gerês, pela área mais 
ribeirinha. A família do marido já tinha tradição no cultivo 
de uvas, mas a profissionalização do atual projeto leva 20 
anos, metade dos quais com marca própria. 

Hoje, 11.000 garrafas anuais, um terço espumantes. 
Vinhos despretensiosos e de apelo imediato, obtidos a 
partir de três hectares de vinhas muito jovens. 

Um outro impulso é dado agora com a nova adega, sin- 
gela e prática, que permite uma panorâmica de enaltecer 
sobre as vinhas e as montanhas vizinhas de Espanha, apta a 
acolher quem chega. 

“A minha vida é entre copas e copos”, observa com graça 
Anabela Sousa. 


Orevistadevinhos 


Rui Esteves, produtor Dom Ponciano 


PONCIAN 


FA e homenagem 


O avô de Rui Esteves nasceu em 1 de setembro de 1899, num * 
convento. Tornou-se dos primeiros produtores de uva Alvarinho 
na sub-região e os 200 a 500 Its. que elaborava todos os anos 
serviam de “pagamento de favores”. 

Empresário ligado à construção de estruturas de decoração 
para lojas e eventos, Rui Esteves apaixonou-se pela vinha, encon- 
trando em cada regresso a Melgaço um bom motivo para o reen- 
contro com as origens e os amigos (a atividade principal é na 
Maia). Produz uvas há 20 anos, desde 2007 com marca própria 
— Dom Ponciano, em homenagem ao avô. 

Os vinhos, tranquilos e espumantes, mostram precisão e têm 
mão do enólogo José Lourenço. Exprimem-se numa linguagem de 
equilíbrio, beneficiando do facto de os 9ha de vinhedos estarem 
dispersos por diferentes parcelas, em diferentes altitudes, com 
diferentes exposições. A produção anual ronda as 90.000 gar- 
rafas, a adega é singela e muito prática, incluindo nas condições 
de receção de visitantes. 

“O vinho é uma grande paixão, por isso tudo o que fizermos no 
vinho terá que ser bem feito”, salienta o produtor. 
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MELGAÇO 


UM TRIO DE MESAS 
DE BEM COMER 


Qual tour, eis algumas sugestões 
de locais para reconfortar o estô- 
mago em Melgaço. Mais uma mão 
cheia de grandes spots gastronó- 
micos poderiam aqui figurar, mas 
temos que ter sempre bons pre- 
textos para regressar... 


MIRADOURO 
DO CASTELO 


Vila, Castro Laboreiro, Melgaço / T. +351 936 890 791 


Sempre a subir, até chegarmos a Castro 
Laboreiro. Podemos por aqui ficar hospe- 
dados ou simplesmente almoçar e jantar. 
A vista de montanha é incrível e, no final 
da refeição, com doses sempre generosas, 
é muito recomendável um passeio a pé 
para ajudar à digestão. 

Cabrito no forno, borrego grelhado, 
leitão e bacalhau com broa são ex-libris 
da ementa. À chegada, peça um pratinho 
de presunto para picar e acompanhar 
um Alvarinho, enquanto se delicia com 
a beleza natural e ainda selvagem das 
redondezas. 
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TASQUINHA 
DA PORTELA 


Portela - Paderne, Melgaço /T. +351 968 825 682 


Casa rústica, em pedra, dividida por salas 
acolhedoras onde o vinho se faz notar e 
ajuda à decoração de muitas paredes. A 
oferta abrange referências de todo o país, 
tendo os Alvarinhos da sub-região pre- 
sença igualmente notória. Uma sala mais 
ampla, com horizonte visual generoso, 
complementa o espaço. 

Das propostas carnívoras, o cabrito assado 
no forno é uma delícia. O pernil assado, 
as bochechas de porco, o naco de vitela e 
o bacalhau com broa são outras opções 
seguras. As entradas, muito variadas, 
merecem apreciação atenta. 
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ADEGA SABINO 


Largo Hermenegildo Solheiro, 46, Melgaço /T. 
+991 965 452 091 


É incontornável e de visita obrigatória — 
que o digam nuestros hermanos, que o 
invadem aos fins de semana. No centro da 
vila, tem esplanada e duas salas interiores. 
Manuel Augusto, conhecido por “Sabino”, 
é a alma do espaço e se o desafiarmos a ser 
nosso guia pelas adegas locais é bem pro- 
vável termos programa preenchido. 

A cozinha regional tem grande sabor. Do 
cabrito à vitela e ao costeletão, do polvo ao 
arroz de tamboril, sem esquecer lampreia 
e sável aquando a época. Mas, a predileção 
vai direta para o bacalhau à Sabino, com 
batata frita e cebolada, sempre magis- 
tralmente elaborado. A carta de vinhos é 
generosa, apesar de muito focada na sub- 
-região, no Douro e o Alentejo. Se pedir 
colheitas antigas de algumas referências 
pode ter boas surpresas. 
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- preventiva 
- curativa 
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» A sua vinha 
cresce consigo 


Para cuida-la, 
crescemos juntos! 


https://Cropscience.bayer.pt 


Utilize os produtos fitofarmacêuticos de forma segura. 
Leia sempre os rótulos e a informação relativa aos 
produtos antes de os utilizar. 

Em caso de dúvida consulte os serviços técnicos 
da Bayer. 
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Luísa Amorim, Ana Alves e Jorge Alves 


to 


São vinhos sofisticados, de grande precisão, quase 
irrepreensíveis, com muito equilíbrio e enorme 
capacidade de envelhecimento, assumidamente 
inspirados no “saber fazer” das regiões francesas 
de Bordéus e Borgonha, onde no final da década 
passada cresceram os “alicerces” deste projeto que 
acaba de lançar as colheitas 2019 — e de festejar, em 
simultâneo, os seus dez anos com uma prova vertical 
de todos os Mirabilis, tintos e brancos, desde a sua 
origem na colheita 2011. 

Com efeito, foi em autênticas viagens de estudo 
a Bordéus e à Borgonha que a produtora e “front 
woman” da Quinta Nova, Luísa Amorim, e a viticul- 
tora Ana Mota, também na companhia de Jorge Alves 
— nome referencial dos enólogos do Douro e marido 
de Ana Mota, que abraçou a “família” da Quinta 
Nova precisamente com o projeto Mirabilis — trou- 
xeram de terras gaulesas a ideia de fazer, no Douro, 
vinhos assim, que tivessem uma marca distintiva e 
um ADN muito peculiar, mostrando-se capazes de 
alcançar projeção entre os grandes vinhos do mundo. 

Da Borgonha, onde provaram vinhos fascinantes, 
trouxeram a inspiração para desenhar o Mirabilis 
branco — um vinho que desbravou caminho para a 
produção de grandes brancos na região do Douro 
— que junta no lote Viosinho, Gouveio e vinha cen- 
tenária de altitudes superiores a 500 metros em 
solos de transição xisto/granito de Vilar de Maçada, 
Cabeda, Tabuaço e Candedo. Do Mirabilis branco 
2019, que terminou a fermentação nas barricas onde 
depois estagiou 10 meses, fizeram-se 17 mil garrafas. 

Um ano depois do lançamento do primeiro 
Mirabilis branco, chegou ao mercado o primeiro 
Mirabilis tinto, também da colheita 2011, cujo lote 
“fugiu” ao paradigma das Tourigas e assentou na 
combinação de Tinta Amarela (60 por cento) com 
seleção de barricas de vinha centenária (40 por 
cento) da própria Quinta Nova de Nossa Senhora 
do Carmo — vinhas onde existem duas parcelas 
plantadas em socalcos da quinta, uma de 2,5 e outra 
com 4,5 hectares, ambas localizadas a 150 metros de 
altitude com uma exposição solar sul/poente, preser- 
vadas em muros de xisto com 2,5 metros de altura e 
albergando a incrível diversidade de quase 80 castas 
tintas e brancas. Do Mirabilis tinto 2019, engarra- 
fado em março deste ano, fizeram-se 5000 garrafas. 

A Quinta Nova tem produzido Mirabilis branco 
todos os anos desde 2011, enquanto o Mirabilis tinto, 
curiosamente, apenas tem sido produzido nos anos 
ímpares: 2011, 2015, 2015, 2017 e 2019. 

Há dez anos, Luísa Amorim queria “ir mais longe”, 
apostada em “trabalhar o detalhe”. Se é verdade que 
os grandes vinhos nascem na vinha — e Ana Mota 
assegurava plenamente, como ainda hoje assegura, 
a componente vitivinícola do projeto —, era preciso 
investir seriamente na enologia, no trabalho de fili- 
grana feito na adega. E, por isso, Luísa Amorim 
cativou Jorge Alves com o “Atelier do Vinho” em 
2010, projeto que permitiu à Quinta Nova “tratar 
os vinhos como obras de estudo”, desenvolvendo 
“pequenas vinificações de parcelas e sub-parcelas” e 


MIRABILIS 


ensaiando “diferentes sistemas de maceração e matu- 
ração, tudo sob um rigoroso controlo”. 

Agora é tempo de dar um novo passo. Como diz 
a própria Luísa Amorim, mais de 20 anos volvidos 
sobre a integração da Quinta Nova no universo da 
família Amorim, “sentimos necessidade de reinvestir 
na vinha e na adega”. Depois de um breve compasso 
de espera determinado pelo forte investimento feito 
entretanto na Quinta da Taboadella, no Dão, a Quinta 
Nova vai ser dotada de uma nova adega já no próximo 
ano, embora preservando o aspeto exterior da adega 
atual: “Vamos refazer a adega vocacionada para os 
DOC Douro, acompanhando a evolução imensa da 
enologia nos últimos anos. Vamos ter diferentes 
áreas, ou seja, na prática vamos ter duas adegas 
— uma só para tintos e outra para vinhos brancos. 
Também teremos uma sala de barricas e outra sala 
apenas para tonéis. E vamos trabalhar com cimento 
na zona de estágios.” 

Serão condições ainda melhores para Jorge Alves 
fazer vinhos... ainda melhores. E o que prefere fazer 
o enólogo do Mirabilis, agora que temos a visão 
de conjunto da primeira década da marca? “Os 
brancos são muito desafiantes, enquanto os tintos 
são reflexos do ano. Por isso, a cada vindima é um 
desafio fazer o Mirabilis branco. Penso que existem 
alguns degraus que se notaram na prova — um em 
2011 (ano de arranque, dedicado a parcelas, a muitas 
escolhas); outro em 2013 (que demonstra a garra e 
o estilo Mirabilis); e depois 2017, que transforma e 
transporta o Mirabilis para outra dimensão, seguin- 
do-se três anos magníficos, que foram em crescendo 
— 2017, 2018 e 2019 — em que podemos explorar as 
parcelas, aplicar mais conhecimento de enologia, 
mais forma de pensar, mais prova.” 

Na componente do enoturismo, assinale-se outra 
grande novidade da Quinta Nova: a integração no 
universo da Relais & Chãteaux, que ocorreu no início 
deste ano. Com a sua componente hoteleira profunda- 
mente renovada e modernizada, a acolhedora Winery 
House da Quinta Nova de Nossa Senhora do Carmo 
reabriu portas há poucas semanas, disponibilizando 11 
quartos com todas as mordomias e ainda o rebatizado 
restaurante Terraçu's — um “winery restaurant” que 
junta o melhor das raízes durienses aos rigores da alta 
cozinha protagonizada, a nível muito elevado, pelo 
muito jovem e promissor chefe André Carvalho. 

Localizada na margem direita do Douro, nas proxi- 
midades do Pinhão, a Quinta Nova está referenciada 
desde a primeira demarcação pombalina de 1756 e 
foi propriedade da Casa Real Portuguesa até 1725, 
tornando-se uma “quinta nova” pela junção de duas 
quintas numa só. Adquirida pela família Amorim em 
1999, tem 85 hectares de vinha própria distribuídos 
por 41 parcelas individualizadas. 


QUINTA NOVA DE NOSSA SENHORA DO CARMO 
5085-222 Covas do Douro 

T.254 730 430|254 730 420 / M. 969 860 056 

E. quintanovawinetourismOamorimfamilyestates.com 
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Há dez anos, Luísa Amorim queria “ir mais 
longe”, apostada em “trabalhar o detalhe”. Se é 
verdade que os grandes vinhos nascem na adega, 
era preciso investir seriamente na enologia, no 
trabalho de filigrana feito na adega. E, por isso, 
Luísa Amorim cativou Jorge Alves com o “Atelier 
do Vinho” em 2010, projeto que permitiu à Quinta 
Nova tratar os vinhos como obras de estudo. 
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Um ano depois do 
lançamento do primeiro 
Mirabilis branco, chegou 

ao mercado o primeiro 
Mirabilis tinto, também 
da colheita 2011, cujo 
lote “fugiu” ao paradigma 
das Tourigas e assentou 
na combinação de Tinta 
Amarela (60 por cento) 
com seleção de barricas 
de vinha centenária (40 
por cento) da própria 
Quinta Nova. 
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18 
Mirabilis 2011 


Douro / Branco / Quinta Nova Nº. Sra. 
Carmo 

Amarelo de laivos dourados cintilante. 
Compleição, profundidade e riqueza aromática, 
incrível perceção de frescura. Muito limão, 
lemon curd, acácia e mel multifloral, mineral 
levemente fumado. Boca exemplar de elegância 
e de alguma opulência, acidez intensa e 
requintada, citrina, final vibrante e longo, com 
distintas referências a sílex e querosene. 
Consumo:2021-2026 

N/D /11ºC 


17,5 
Mirabilis 2012 


Douro / Branco / Quinta Nova Nº. Sra. 
Carmo 

Amarelo de laivos dourados. No aroma 
desenvolve-se numa sequência mais vagarosa, 
menos vistosa. Maior nitidez e precisão na 
evolução no copo. Frutado de caroço, compota 
de limão e cêra de abelha. Charmoso no 
acabamento de especiarias e avelã. Envolvente 
e amplo na boca, sente-se a boa acidez, mas 
progride num registo tranquilo, seguro, sem 
agitações ou alvoroços. Final de categoria, 
repleto de especiarias, avelã e subtil, mas 
deliciosa salinidade. No ponto prefeito de 
consumo. 

Consumo:2021-2024 

N/D /11ºC 


18 
Mirabilis 2013 


Douro / Branco / Quinta Nova Nº. Sra. 
Carmo 

Amarelo de laivo dourado, brilhante. 
Intensamente vivo e fresco no aroma. Sedutor. 
Repleto de frutado vivo, floral e folhagem 
muito presente, acácia e alguma madressilva, 
especiarias doces e notório fumado de cariz 
mineral. Cheio de vida. Na boca tem estilo 
incisivo, certa austeridade, mais fechado e 
linear. Apesar da concentração, a frescura e 
acidez a regem todo o compasso de prova, 
ao deixar intenso rasto refrescante. Final de 
gabarito, a demonstrar que está para durar. 
Consumo:2021-2026 


N/D / 11ºC 


18,5 
3 Mirabilis 2014 


:* Douro / Branco / Quinta Nova Nº. Sra. 
Carmo 

Amarelo de laivo dourado, brilhante. No aroma 
impõe-se pela notável complexidade, riqueza 
e profundidade. Evolui em multicamadas, 

da fruta de caroço e citrinos vários em calda 
de açúcar, mel, figo, toffee, finos tostados de 
barrica e alusões minerais. Estrutura e finesse 
na boca, pleno de vitalidade, acidez suculenta 
a atravessar toda a prova, culmina num final de 
boca de excelente dimensão e bem persistente, 
a afiançar que tem muita vida pela frente. 

'* Consumo:2021-2028 


: N/D/1ºC 


1,5 
| Mirabilis 2015 


' Douro / Branco / Quinta Nova Nº. Sra. 

* Carmo 

Amarelo levemente dourado. Nariz fino e com 
alguma opulência, profundo e de sugestiva 
complexidade. Belíssimos apontamentos a 
fruto de caroço, herbal, notas de alperce, mel 
e toffee. Requintada barrica. Belo impacto na 
boca, envolvência, generosidade das formas, 
perfeitas no balanço e proporção. A deliciosa 
acidez faz a sua aparição gradualmente. Muito 
seguro, preciso e bastante persistente. Grande 
prazer de prova. 

'* Consumo:2021-2026 


E N/D/nºC 


18,5 
d Mirabilis 2016 


: Douro / Branco / Quinta Nova Nº. Sra. 
Carmo 

Amarelo limão brilhante. No aroma, a elegância 
e precisão assumem imediato protagonismo, 
apesar de sentida concentração. Ambiente 

de frescura de sensação e descritores. Flores, 
frutos cítricos, subtil tropical e especiarias da 
barrica. Na boca a harmonia reina de forma 
serena, sofisticado, revigorante de sabor, acidez 
: limonada que assegura dinâmica e esqueleto. 
Final de boca longo, persistência evidente, com 
grande requinte! 

' Consumo:2021-2028 

: N/D/NºC 
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18,5 
Mirabilis 2017 


Douro / Branco / Quinta Nova Nº. Sra. 
Carmo 

Amarelo suave e brilhante. Aromas delicados 
a fruta de árvore, floral de jasmim, balsâmicos 
de baunilha e ervas frescas. Na boca é 
elegante, equilibrado, com a acidez no 
ponto, quase perfeito. Tem volume, uma nota 
amanteigada, é untuoso, madeira de grande 
calibre, muito bem integrada. 
Consumo:2021-2029 

N/D /11ºC 

Originalmente publicada na ed. 348 


18,5 
Mirabilis 2018 


Douro / Branco / Quinta Nova Nº. Sra. 
Carmo 

Lote de Viosinho, Gouveio e vinhas velhas, 
com final de fermentação em barricas de 
carvalho francês. Com a madeira muito 
bem afinada, discreta e elegante, apresenta 
tonalidade amarelo brilhante. Aromas muito 
precisos a fruta de polpa branca, floral 
cativante, vagem de baunilha, raspa de lima. 
Ataque de boca seco e fresco, com acidez 
irrepreensível. Toque de salinidade e muita 
sofisticação. Tem a estrutura do xisto e a 
elegância do granito. 

Consumo:2021-2029 

N/D /11ºC 

Originalmente publicada na ed. 360 


18,5 (RE 
Mirabilis 2019 ; 


Douro / Branco / Quinta Nova Nº. Sra. 
Carmo 

Amarelo limão brilhante. Sedução e precisão, 
frescura e muita sofisticação. Ameixa branca, 
alperce, toranja e limão, acácia e flor de 
laranjeira, envoltos por refinadas nuances 

de estragão, avelã e baunilha. Na boca 

tem volume e untuosidade sob a batuta de 
uma acidez brilhante. Apesar da juventude, 
os índices de unicidade são prodigiosos. 
Gracioso, extenso, persistente e com muita 
vida pela frente. 

Consumo:2021-2030 


105,00€ /11ºC 
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Mirabilis 2011 


Douro / Tinto / Quinta Nova Nº. Sra. 
Carmo 

Carmim profundo, ainda púrpura no disco. 
Profundamente rico e complexo, fruto vermelho 
bem notório, bagas desidratadas, notas 
balsâmicas a cedro e tabaco, alcaçuz e chão de 


floresta. Muita dimensão na boca, suportada por 


estrutura inteira, de forte integridade, taninos 
com músculo e de bastante vigor. Final longo, 
seco, rico e persistência de complexidade. Em 
excelente forma. 


Consumo: 2021-2026 
N/D / 16ºC 


18 
Mirabilis 2013 


Douro / Tinto / Quinta Nova Nº. Sra. 
Carmo 


Carmim intenso. Nariz ainda bastante carregado : 
de fruta madura, fruta negra e vermelha, alguma | 


dela desidratada, envolta em tons balsâmicos, 
elementos de torrefação como café e cacau, 
especiaria, fundo de chão de floresta. Na boca 
é distintivo. Muito sápido, umami, taninos finos 
bem resolvidos e acidez a fazer honras de 


frescura. Final elegante, com laivos de alcaçuz e | 


imensa especiaria. Muito gastronómico. 
Consumo: 2021-2027 
N/D / 16ºC 
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À Mirabilis 2015 


Douro / Tinto / Quinta Nova Nº. Sra. 
Carmo 


Carmim intenso e vivo. Aroma imponente mas 
nunca excessivo, de intenso repertório sensorial. 
Fruta de bagas negras a vermelhas, madura, 
ameixa preta, envolto em nuances de chá preto 
e tabaco, cedro e botão de eucalipto, terra 
molhada e cogumelo seco. Na boca mantém 
excelente constituição, volume bem preenchido 
de fruta e por muitos taninos, largos e secos. 
Barrica integrada. Longo e muito rico, de notável 
persistência. Não é a mais elegante das edições, 
ainda muito jovem e, por isso mesmo, de largo 
futuro. 


Consumo:2021-2030 
N/D /16ºC 


49 fem 
E Mirabilis 2017 vas d 


Douro / Tinto / Quinta Nova Nº. Sra. 
Carmo 

Rubi brilhante, muito bonito. Nariz sedutor 

a fruta vermelha, esteva, especiarias, casca 

de pinheiro e ligeiro mentolado, com nota 
apimentada a sobressair no conjunto aromático. 
Na boca associa volume e elegância de modo 
sublime, é sedoso e sofisticado, mostra equilíbrio 
irrepreensível, belíssima acidez. 
Consumo:2021-2028 

105,00€ /16ºC 

Originalmente publicada na ed. 360 


18,5 
| Mirabilis 2019 


| Douro / Tinto / Quinta Nova Nº. Sra. 
: Carmo 


MIRABILIS 


: Profundo de carmim brilhante. Fruta negra e 
vermelha no ponto, empolgante na profusa, 
mas requintada, exibição de vegetal/herbal 

e floral. Madeira muito sofisticada. Boca de 

' muita substância, estrutura frutada e taninos 

: profundos do mais fino calibre e, mais uma vez, 
: o soberano epicentro de frescura. Profundo 

e requintado, sem abdicar da sua origem. 
Melhorará cada vez mais e por bastante tempo. 
' Consumo:2021-2035 


: 150,00€ /16ºC 


' Localizada na margem direita 


do Douro, nas proximidades 


| do Pinhão, a Quinta Nova está 


referenciada desde a primeira 
demarcação pombalina de 


| 1756 e foi propriedade da Casa 


Real Portuguesa até 1/25, 

tornando-se uma “quinta 

nova” pela junção de duas 
quintas numa só. 
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HERDADE DA LISBOA 


A Vidigueira é um caso a parte 
no Alentejo, reconhecida pela 
frescura dos seus brancos e tintos. 
Para além da influência da Serra do 
Mendro, que emoldura as vinhas 


O patriarca da família Cardoso, 
João, guia o carro por entre as vinhas 
da Herdade da Lisboa e mostra com 
orgulho os talhões de cada casta. 
Está mesmo por dentro de tudo do 
projeto, de cabeça e coração. Se con- 
siderarmos que possui actualmente 
700 hectares de olival, 300 hectares 
de vinhas e 400 hectares de floresta e outros cobertos autóctones 
distribuídos pelo Alentejo, Ribatejo e Douro, tem-se um verdadeiro 
feito da parte deste senhor, cheio de energia. “A herdade fazia vinhos 
inigualáveis no Alentejo com a marca Paço dos Infantes, na década 
de 80”, diz ele, orgulhoso da aquisição em 2011 desta propriedade de 
imenso potencial da Vidigueira. 

A Herdade da Lisboa reúne uma área bastante ampla atualmente, 
de 350 hectares totais, dos quais 105 hectares de vinha, 80 deles 
replantados em 2006, 2007 e 2008, e os restantes em plantios mais 
recentes. Como é comum no Alentejo, o encepamento escolhido 
homenageia as castas clássicas alentejanas e portuguesas (Antão 
Vaz, Arinto, Roupeiro, Verdelho, Aragonês, Alicante Bouschet, 
Touriga Nacional, Touriga Franca e Trincadeira), mas também 
abre-se ao experimentalismo com castas internacionais (Viognier, 
Chardonnay, Syrah, Petit Verdot e Cabernet Sauvignon). 

A Vidigueira é um caso à parte no Alentejo, reconhecida pela fres- 
cura dos seus brancos e tintos. Para além da influência da Serra do 
Mendro, que emoldura as vinhas suavemente onduladas, a herdade 
está sitiada entre águas, com a Ribeira de Selminhos à nascente e 
a Ribeira do Freixo a poente, pactuando para um mesoclima bas- 
tante particular, exponenciador da afamada frescura da sub-região. 
Outra característica inata dos vinhos da herdade vem dos seus solos. 
Caminha-se por entre as vinhas a escutar o barulho das pedras de 
xisto a esfacelarem-se sob os nossos pés, amalgamando-se com a 
argila avermelhada da sua decomposição. Não por acaso, os vinhos 
dali nascidos possuem uma mineralidade esfumaçada de xisto, ver- 
tical a todas as castas e estilos de vinificação. Como não poderia 
deixar de ser, a sustentabilidade é levada a sério na empresa, com 
controlo rigoroso de todas as práticas na vinha, segundo os proto- 
colos do Programa de Sustentabilidade dos Vinhos do Alentejo. 

Para transformar estas uvas tão especiais em vinhos diferencia- 
dores, a família Cardoso procurou um enólogo jovem e extrema- 
mente talentoso, Ricardo Xarepe Silva, e outro muito experiente e 
mais focado na viticultura e na espumantização, António Selas. Um 
investimento significativo foi realizado na construção de uma gigan- 
tesca adega, pensada criteriosamente tanto em termos técnicos, 
quanto práticos e estéticos: arquitetura de primeira. O novo espaço 


suavemente onduladas, a herdade 
está sitiada entre águas, com a 
Ribeira de Selminhos à nascente e 
a Ribeira do Freixo a poente. 


inclui loja, sala de provas, sala para 
reuniões e eventos para 150 pessoas, 
e cave de envelhecimento de vinhos 
e de espumantes rigorosamente cli- 
matizada. Espumantes que, a propó- 
sito, tornar-se-ão uma especialidade 
da casa: “Queremos ser a referência 
em bolhas no Alentejo”, diz António 
Selas. Um olhar mais atento revela que ali terão todos os meios para 
desenvolverem uma enologia impecável, com esmerada seleção das 
melhores prensas, tanoarias de carvalho, ovos de betão, foudres e 
outras tendências atuais. 

O portefólio da herdade é muito bem estruturado em quatro gamas 
de vinhos: Convés (branco, tinto, rosé e um óptimo espumante, na 
sua faixa de preço), Infantes (tinto e branco), a marca que atingiu 
notoriedade nos anos 80, e que foi agora totalmente renovada, Paço 
dos Infantes (rosé, Reserva Branco, Antão Vaz e Touriga Nacional) 
e, por fim, a gama de topo que leva o nome da propriedade, Herdade 
da Lisboa. Segundo Ricardo Silva, para esta gama “ultra premium”, 
a equipa técnica tem a missão desafiadora de engarrafar apenas 
o melhor de cada ano, independentemente de qualquer questão 
comercial. “Não estamos preocupados com a origem da casta, se é 
tinta ou branca, portuguesa ou internacional. O que procuramos é a 
casta que assumiu um papel preponderante e se expressou de forma 
excecional naquele ano, no nosso terroir”. Um conceito arrojado de 
uma coleção icónica de grandes vinhos, que podem sair apenas uma 
única vez para o mercado, e que responderam nesta primeira aven- 
tura por menos de 0,5% da produção total da casa. 

Fomos convidados para a inauguração da marca institucional 
Família Cardoso, e também da marca Herdade da Lisboa, conduzida 
pelo diretor de projeto, Joaquim Cândido da Silva. Profissional de 
enorme experiência no mundo do vinho em Portugal, sobretudo na 
distribuição e no lançamento de inúmeras marcas que fizeram his- 
tória no país, Joaquim revela que aceitou o convite quando sentiu 
o vulto do projeto: “O seu tamanho impunha uma estratégia de 
mercado”. Cercou-se de exímios profissionais na área comercial e 
de marketing. Sabe como poucos criar marcas de vinho, e tem na 
Herdade da Lisboa todas as mais-valias que precisa para já nascer na 
elite do Alentejo e do país. 


HERDADE DA LISBOA 
7960-205 Vidigueira 
W. https://www.facebook.com/herdadedalisboavidigueira 
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CIONAL ALENTEJANO 


O portefólio da herdade é muito bem 
estruturado em quatro gamas de 
vinhos: Convés (branco, tinto, rosé 
e um ótimo espumante, na sua faixa 
de preço), Infantes (tinto e branco), 
a marca que atingiu notoriedade nos 
anos 80, e que foi agora totalmente 
renovada, Paço dos Infantes (rosé, 
Reserva Branco, Antão Vaz e Touriga 
Nacional) e, por fim, a gama de topo 
que leva o nome da propriedade, 

Herdade da Lisboa. 
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Herdade da Lisboa Ê 
Trincadeira 2019 


Alentejo / Tinto / Herdade da 
Lisboa 

Rubi intenso e brilhante. 
Fulminante já na primeira olfação, 
deixa-nos sem fôlego com o seu 


Herdade da Lisboa 
E Viognier 2019 


18 


Regional Alentejano / Branco / 


Herdade da Lisboa 


exotismo “savoury” de condimentos | 


e balsâmicos, notas florestais 

e de pulsante fruta vermelha. 

Mas toda essa carga é entregue 
com inacreditável refinamento, 
realmente um primor na execução 
enológica. À boca segue no mesmo 
caminho, é salgada, suculenta, 
repleta de frescura e mineralidade 
do xisto, e ao mesmo tempo dotada 
de muita elegância, com taninos de 
imensa sofisticação. A persistência 
é longa e especiada, e a boca fica 
repleta de fruta por bom tempo. 
Uma grande Trincadeira, entre as 
melhores do pais. 


Consumo: 2021-2034 
31,00€ /16ºC 


Limão intenso na cor. Finíssima 
expressão olfativa, revela o lado 
aromático da Viognier sem nenhum 
apontamento de sobrematuração. 
O que impera são as flores 
brancas, o pêssego, a toranja, o 
mel de acácia e um subtil sopro 
de minerais fumados e especiarias 
exóticas. Na boca é igualmente 
refinado, com a gordura da casta 
plenamente balanceada pela 
impressionante acidez e sapidez 
mineral. A tensão é seguida por 
uma convincente persistência 
aromática. 

Consumo: 2021-2030 


25,00€ /11ºC 
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Herdade da Lisboa 
8 Touriga Nacional Rosé 
3 2019 


: Regional Alentejano / Rosé / 

: Herdade da Lisboa 

* Coloração salmão muito pálida. 

: Total delicadeza no olfato, a exibir 
com requinte as nuances florais da 
Touriga, da rosa à flor de laranjeira, 
: além de bagas silvestres vermelhas 
* e pêssego, sempre com a moldura 

: do fumado do xisto. Grande boca, 
quase inesperada, com textura sem 
gordura, tensão, muita frescura e 
persistência. Cumpre a missão de 

: ser leve, fresco e floral como um 
rosé provençal, mas ao mesmo 
tempo importante, texturado e 
gastronómico, a revelar a Vidigueira 
'* no seu melhor. 

* Consumo: 2021-2027 


' 50,00€ (apenas vendido em 
: garrafa magnum) / 11ºC 


E 


saci 


1 
| Paço dos Infantes 
8 Chardonnay 2020 


: Regional Alentejano / Branco / 
: Herdade da Lisboa 


: Limão brilhante na coloração. 


- O nariz é muito puro, elegante, 


: preciso nas notas de limão e, 
- por trás, uma delicada chancela 
: fumada de xisto. A madeira 


: foi empregada com maestria, 
: praticamente invisível no olfato, 


' apenas a contribuir para a textura 
: de boca. A acidez do vinho, aliada 
“à sapidez mineral, colocam o 

: equilíbrio para o lado da frescura 
e da tensão. Ótima expressão da 

' Vidigueira, a casta mais como 
veículo do terroir do que como 
expressão varietal. 

* Consumo: 2021-2028 


- 13,50€ /11ºC 
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O vinho no campo e enoturismo 


“A propriedade vai até onde a vista alcança!”, dizem-nos numa pequena elevação 
que permite olhar ao redor, em 360º. E sentimos dificuldade em observar onde ficam 
os limites da propriedade. Santa Vitória emerge do acumulado de cinco herdades 
adquiridas no final da década de 90 do século XX, totalizando 1640 hectares. 


A Casa Santa Vitória é uma empresa do 
grupo Vila Galé que produz vinhos e azeites 
alentejanos, fundada em 2002 e, “fruto de 
uma paixão pelas vinhas e olival da terra que 
a fez nascer, desde o início pretende colher 
e criar com paixão e rigor o que de melhor 
se produz no Alentejo”. Ao percorrer os cor- 
redores interiores da herdade vemos a vinha 
posta em suaves ondulações, orientadas em 
todos os pontos cardeais. Abeirando-nos 
de uma dessas encostas, dizem-nos ser a 
preferida dos enólogos, a qual imaginamos 
ser a destinada aos vinhos de topo da Santa 
Vitória. Só de vinha são 130 hectares. Os 
vinhos da Santa Vitória são produzidos a 
partir de três vinhas: a Vinha da Encosta, 
Vinha de Albernôa e Vinha da Juliana. A 
plantação da vinha teve início no ano 2000, 
toda ela situada ao redor da adega, permi- 
tindo que as uvas cheguem rapidamente sem 
sofrer alterações durante o percurso. 

Acompanha-nos Tomás Jónatas, diretor 
industrial da Santa Vitória, que supervisiona 
toda a vertente agrícola, viticultura incluída, 
assim como o olival e o lagar de azeite. Num 
desses locais, dos tais que a vista não alcança, 


somos informados da instalação de uma 
vinha em regime de produção biológico. Das 
parcelas de vinha e por entre os pomares, de 
pera rocha, de ameixas, de nectarinas e pês- 
segos, acaricia-nos uma leve brisa mesmo 
em hora de pico de sol. Algo já percebido e 
comentado no dia anterior, em hora mais 
adiantada. Estando em tão quente e interior 
área do país, esta aragem com certeza terá 
vários efeitos, acreditamos, benéficos, em 
especial para a vinha, seja no que respeita 
ao equilíbrio de maturações da fruta e no 
mitigar de incidência de certas doenças crip- 
togâmicas. 

Na visita à adega, agora tendo por compa- 
nhia a enóloga Patrícia Peixoto, responsável 
por toda a enologia de Santa Vitória, cons- 
tatamos algo que no íntimo foi sentido nas 
vinhas, e por toda a propriedade, mas que 
na adega é visualmente mais impactante, 
ou seja, a limpeza e organização da adega. 
Detemo-nos numa área específica da adega, 
destinada à vinificação dos vinhos topo de 
gama, a chamada “linha especial” com des- 
taque à plataforma por cima de determi- 
nadas cubas, automática, que privilegia a 


as operações por gravidade em detrimento 
das bombagens mais agressivas. Para esses 
vinhos ditos “especiais”, um lagar para pisa a 
pé é, também, usado. Lagar que é, simultanea- 
mente, muito procurado no que diz respeito a 
experiência de enoturismo em época de vin- 
dimas. No piso inferior, destaque para a sala 
climatizada de fermentação em barricas, cave 
de estágio de vinho em barricas, que rondam 
as 500 barricas e zona de estágio em garrafa. 
A organização da adega, os circuitos muito 
bem definidos, entre outros detalhes, sente-se 
tudo próprio de um projeto que tem na oferta 
de enoturismo segmento importante e que 
cruza igualmente hotelaria e o vinho. 

A produção ronda o milhão de litros, 
apesar de a adega ter capacidade para o 
dobro, permitindo alguma prestação de ser- 
viços de enologia a terceiros. Deste valor 
global, o vinho branco corresponde a “280 
mil litros, sensivelmente; já o vinho rosé é 
produzido em função das solicitações do 
departamento comercial e marketing”, refere 
Patrícia Peixoto, encontrando-se este último 
em trajetória ascendente na quantidade de 
produção. 
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SANTA VITÓRIA 


No Projeto Barrica, a arrancar na vindima de 2021, o cliente pode 
comprar uma barrica dos vinhos topo de gama, o Inevitável da 
Santa Vitória e o Reserva do projeto do Douro, e engoba estadia 
no enoturismo, passeios pelas vinhas, pisa a pé (da uva que irá 
para a barrica adquirida), um curso de enologia com os enólogos 
e jantar de apresentação aquando do vinho pronto. 


A decisão pesa bastante em função das 
necessidades do grupo Vila Galé, que absorve 
cerca de 50% da produção. Com este peso 
todo por parte da hotelaria e os efeitos da 
pandemia a implicarem restrição à atividade 
hoteleira em 2020, o impacto negativo no 
escoamento e venda de vinho e respetiva 
acumulação de stocks foi significativo. Uma 
das soluções para amenizar o impacto e rodar 
stocks foi recorrer a uma solução já existente, 
mas que tinha um peso residual nas vendas 
- à loja online. Profissionalizou-se o canal 
online, com campanhas e ações mais “agres- 
sivas”, mais uma vez interligando vinho e 
hotelaria, resultando que em quatro meses, 
venderam mais no online do que em 5 ou 6 
anos. Com esta solução foram sendo criados 
esquemas de incentivos ao staff e programas 
de fidelização aos clientes online e Vila Galé. 


A originalidade do enoturismo 


Mais recentemente, e ainda em fase derra- 
deira de preparação para ser implementado 
muito em breve, em 2021, surgem duas pro- 
postas mais elaboradas, resultam do facto 
de terem clientes muitos fiéis, que “todos 
os anos vão aos nossos hotéis pelas mais 
variadas razões, e porque não Santa Vitória, 
tirar partido já que as pessoas compram”, diz 
Sara Meneses, do departamento de marke- 
ting, referindo-se às compras regulares feitas 
nas montras de produtos existentes em todos 
os hotéis do grupo. 

Visando potenciar a fidelização e valo- 
rização dos produtos premium de Santa 
Vitória e Val Moreira (projeto do Douro), “as 
pessoas poderão adquirir uma quantidade 
mínima de garrafas, e Santa Vitória ou Val 
Moreira oferece um rótulo personalizado e 
o número de garrafa”, esclarece Sara, com 
este pack a ter o nome de Reserva Especial. 
A outra proposta é mais ambiciosa: chama-se 
Projeto Barrica, “em que o cliente pode com- 
prar uma barrica dos vinhos topo de gama, 
o Inevitável da Santa Vitória e o Reserva do 
projeto do Douro”, explica Sara. A aquisição 
da barrica engoba “estadia no enoturismo, 
passeios pelas vinhas, pisa a pé (da uva que 


irá para a barrica adquirida), um curso de 
enologia com os enólogos, jantar de apresen- 
tação aquando do vinho pronto, para expli- 
cação. Assim como uma experiência na adega 
em plena vindima”, completa Sara. Todo o 
projeto está já em fase derradeira para entrar 
em comercialização, e operacional para ter 
início já na vindima de 2021. A experiência 
Projeto Barrica terá um custo que rondará 
2200 euros para o vinho alentejano e 2800 
euros para o vinho do Douro. Detalhes defi- 
nitivos surgirão aquando da efetiva comer- 
cialização da experiência. 

Oportunidade para conhecer e provar os 
novos lançamentos de Santa Vitória da gama 
Seleção, o Santa Vitória Seleção branco 
2020, feito com Arinto e Verdelho, e o Santa 
Vitória Seleção Rosé 2020 elaborado inte- 
gralmente com Alfrocheiro, assim como o 
espumante Santa Vitória Brut Natural 2018, 
este elaborado com Arinto e Baga, que per- 
maneceu com as borras da segunda fermen- 
tação por 18 meses. Como posicionamento, a 
gama Seleção situa-se logo a seguir à gama 
de entrada, Versátil, por norma uma combi- 
nação de duas castas, submetidas a alguma 
bâtonnage em inox. Acima, situam-se as 
gamas Reserva, Grande Reserva, o Touriga 
Nacional (como único vinho monocasta de 
Santa Vitória) e o Inevitável, o topo de gama. 
Como perspetiva geral, os vinhos Santa 
Vitória apresentam uma finesse e frescura 
menos expectável quando se considera a sua 
localização, mas é um facto cada vez mais 
constante e patente nas provas efetuadas. 
Nas gamas superiores, através de variadas 
provas verticais, os vinhos têm demonstrado 
excelente aptidão de guarda. Pressente-se 
pelo trajeto até à atualidade, uma consis- 
tência crescente na qualidade, num desenho 
cada vez mais elegante e preciso. 


Os azeites Santa Vitória 


A visita guiada incluiu o lagar de azeite 
da Santa Vitória, em funcionamento desde 
outubro de 2019, para potenciar a máxima 
qualidade dos azeites Santa Vitória. Tomás 
Jonatas foi desvendando alguns dos detalhes 


da produção e processo, do olival ao pro- 
duto final. É um lagar com capacidade de 
transformar cinco milhões de quilos mas, 
segundo Tomás, “a produção total do lagar 
Santa Vitória ronda os 2 milhões, com 
margem para prestação de serviços para 
terceiros”. Parecem números gigantescos, 
mas na verdade, e segundo o nosso cicerone, 
esta dimensão não passa de um pequeno 
operador quando comparado com outros do 
sector. No interior não dá para não destacar 
a imaculada higiene das instalações, pois “o 
azeite tem uma característica tipo esponja em 
que agarra todos os cheiros, por isso no pro- 
toloco operacional existe uma higienização 
do lagar 3 vezes por dia. Nas várias receções 
de azeitona, por cada mudança de variedade 
que entra no lagar”, detalha Tomás. Fazem 
seleção por calibre de azeitona e separação 
das sete variedades com as quais trabalha 
Santa Vitória. “A grande chave para produzir 
azeite de qualidade é a rapidez do processo da 
colheita até à sua extração e trabalhar o mais 
rápido possível”, sublinha Tomás. É ideal que 
todo o processo não ultrapasse as 12 horas 
mas, “na Santa Vitória, esse tempo é redu- 
zido a cinco horas!” Todos os seus azeites 
são produzidos por processos mecânicos e 
por extração a frio - extrair a um máximo de 
26ºC — e no máximo aproveitam 15% a 20% 
da melhor gordura da azeitona. Ocasião para 
degustar a gama de azeites da Santa Vitória e 
aprender a provar azeite, no qual se destacou 
um destaque um azeite 100% Cobrançosa, de 
notas verdes, muito fresco de aromas, suges- 
tões a folha de oliveira, relva, com delicioso 
picante e amargo final, que mereceram de 
Tomás as palavras “grande parte dos consu- 
midores não consegue aceitar que o azeite 
possa ser amargo e picante”. Acrescenta 
que os portugueses “privilegiam os azeites 
maduros, em detrimento dos verdes” (de 
aromas mais verdes). 


CASA SANTA VITÓRIA 

Herdade da Malhada, Albernôa 
1800-730 Santa Vitória 

T. 2849701707 E. infoQsantavitoria.pt 
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Espumante Santa 100 
2018 


Regional Alentejano / 
Espumante / Casa de Santa 
Vitória 

Amarelo claro com fina perlage. 
O aroma combina frescura e 
certo requinte. Notas cítricas, 
com destaque para toranja e 
zeste de limão, fundo tropical 
fresco, ervas secas, sugestivo 
miolo de pão e subtil pão 
tostado. Bem seco na boca, 
incisivo, tenso, frescura 

cítrica de qualidade, mousse 
crocante e com final levemente 
salino. Belíssimo espumante, 
apetrechado para instantes de 
requinte. 

Consumo: 2021-2025 


12,00€ /8ºC 


15,5 
Santa Vitória Seleção 
Branco 2020 


Regional Alentejano / Branco 


/ Casa de Santa Vitória 
Amarelo claro. Expressivo nas 
notas tropicais, nectarina, raspa 
de limão, toranja e folha de 
limoeiro. Pleno de jovialidade e 
frescura. Na boca é delicioso e 
exemplar no equilíbrio frutado, 
de envolvência e frescura 
cítrica. Salivante. Bem a tempo 
de um momento petisqueiro. 
Consumo: 2021-2023 


6,00€ / NºC 


15 


Santa Vitória Seleção 
Rosé 2020 


Regional Alentejano / Rosé / 
Casa de Santa Vitória 

Rosa salmão. Fruta silvestre, 
morango e framboesa de 
perfeita frescura e definição. 
Sugestões florais e algum 
vegetal a reforçar a noção de 
vivacidade. Corpo leve na boca, 
bem seco, aveludado, marcado 
por forte impressão de frescura 
de sabor e acidez deliciosa. 
Resulta muito bem. 

Consumo: 2021-2023 

6,00€ / 11ºC 
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DA SINTONIA ENTRE O HOMEM E A NATUREZA, ENTRE A TERRA E A ÁGUA, ENTRE O VELHO E O NOVO, 
NASCEM VINHOS DE MUITOS TONS, COMO O RABIGATO, MOSCATEL GALLEGO E ROSÉ. 
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O setor dos vinhos em Portugal parece ter de spertado dé súbito para uma nova 
A oportunidade: o vinho em lata tomou literalmente de assalto a estratégia comercial dos 
[RES cores. disputando as preferências-dos consumidores, sobretudo das gerações mais 
jovens. Do ponto de vista técnico, existem especificidades rigorosas, quer na embalagem e 


enchimento, quer no produto final. À Revista de Vinhos provou as mais recentes propostas. 
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Tendência, moda ou oportunidade? O 
vinho em lata chegou em força até nós, 
seguindo uma corrente que teve início 
no início do milénio na Austrália, espa- 
lhando-se em seguida pelos países anglo- 
-saxónicos, América do Sul e, finalmente, 
Europa. Em Portugal, a profusão de pro- 
dutores e marcas que anunciaram recen- 
temente a adesão a este formato foi avas- 
saladora, incluindo até uma nova forma de 
consumir (e autorizar...) Portonic! 

Na realidade, as (poucas) empresas 
habilitadas a proceder ao enchimento de 
vinho em lata de alumínio não têm tido 
mãos a medir. Joaquim Carvalho, diretor 
comercial da Wine on Whells (WoW), 
empresa que opera 50 unidades móveis 
de enchimento no nosso país e na vizinha 
Espanha, reporta a lotação de duas uni- 
dades móveis de enchimento de lata — 
uma delas recentíssima — e uma terceira, 
“antecipada para final do corrente ano”, 
com capacidade para encher, respetiva- 
mente, 1.500, 3.000 e 6.000 latas/hora. 

A particularidade destas linhas é que 
“podem encher apenas vinhos carbona- 
tados”, que poderão sê-lo “previamente” 
ou na “própria linha”. Além disso, uma 
outra linha “permite encher vinhos tran- 
quilos, aos quais é adicionada uma gota 
de azoto líquido que desaparecerá com 
a abertura da lata”. Em suma, “o líquido 
deve obrigatoriamente ter algum tipo 
de gás para poder ser colocado em lata”, 
refere. 

Estas linhas, prossegue, “fazem o enxa- 
guamento da lata, o enchimento e o fecho, 
com tampa e cravamento da tampa no 
corpo da lata”. Esta é, acrescenta, “a ope- 
ração mais delicada de todas”, pois “vai 
determinar a correta vedação da lata”. 
Para além disso, as latas em alumínio para 
este fim têm revestimento interior em 
epoxy, que permite resistir à agressão do 
vinho (sulfuroso, álcool, pH e acidez, etc.). 
Também “a espessura do corpo e o fundo 
de alumínio são um pouco superiores”. 
Por outro lado, qualquer bebida em lata 
tem validade de apenas um ano, não pela 
bebida em si mas pela garantia dada pelo 
fabricante da lata. “O que indicia que se 
trata de um recipiente para vinhos jovens, 
brancos, frescos, com gás e baixo teor 
alcoólico”. 
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Também Pedro Crispim, da Can in Line, 
mostra-se entusiasmado com esta ten- 
dência. Com experiência já acumulada 
no mercado do embalamento, sobretudo 
com os barris PET — uma alternativa mais 
ecológica aos tradicionais barris de metal 
— estão agora apostados no enlatamento. 
“A ideia surgiu ainda no domínio da cer- 
veja, sobretudo das artesanais, onde há 
procura pela lata. Existe, no entanto, um 
problema de partida: falamos sempre de 
quantidades muito pequenas, o que nos 
impediu até agora de fazer a aquisição 
de linhas móveis. O vinho resolveu isso 
porque a escala é muito maior”, refere 
Pedro Crispim. 

À questão “Porquê só agora?” o respon- 
sável atribui “responsabilidades” ao fator 
moda. “Em Espanha, a lata já tem uma 
aceitação de alguns anos, por exemplo. E 
os mercados americano, brasileiro, austra- 
liano e britânico são já bons conhecedores 
desta solução. Em Portugal, a moda bateu 
agora à porta, com os Vinhos Verdes na 
dianteira”, nota o responsável. 

A Can in Line é uma empresa portu- 
guesa com cinco sócios — dois holandeses 
e três portugueses. No caso dos primeiros, 
é a Can Lab, uma das maiores distribui- 
doras de latas da Europa, e a delegação 
europeia da Wild Goose, produtor ameri- 
cano de máquinas de enlatamento. Estes 
“parceiros são simultaneamente uma 
grande mais-valia. A Can Lab está espa- 
lhada pela Europa e tem muito conheci- 
mento acumulado que vai ser útil na ope- 
ração portuguesa, para além de puderem 
assegurar o stock de latas, o que tem sido 
um problema global nos últimos meses”, 
refere Pedro Crispim. 

A Canin Line apresenta-se no mercado 
nacional com duas linhas de enlatamento 
móvel, dedicadas a dois tipos de bebidas 
diferentes: as carbonatadas e as não carbo- 
natadas. Estas últimas trazem um desafio 
extra porque têm um espaço “vazio” com 
oxigénio que deve ser ocupado para não 
se correrem riscos de alteração do pro- 
duto final. Para isso, a Can in Line usa uma 
solução com azoto líquido que, uma vez 
no estado gasoso, expande-se 600 vezes e 
preenche os espaços vazios, para além de 
dar consistência à própria lata. 


As duas linhas da Can In Line vão 
começar para já com capacidades de tra- 
balho até 720 latas/ hora mas com a pos- 
sibilidade de aumentar até às 3.000 latas/ 
hora, em vários modelos de lata. A linha 
dedicada às bebidas não carbonatadas 
usa normalmente as latas de 250ml, a 
chamada lata “Slim”, com doseador de 
nitrogénio. A outra linha tem a configu- 
ração preparada para as latas de 330, 440 
e 500 ml. 

O investimento total da Can in Line 
contemplou cerca de 20% para o controlo 
analítico. “Conseguimos fazer a deter- 
minação do oxigénio dissolvido e o COZ 
em linha, em várias etapas do processo, 
através de uma tecnologia austríaca. O 
que nos dá uma garantia de que o produto 
sai nas melhores condições”, enfatiza. Mas 
ainda antes de o vinho estar a ser enlatado, 
a empresa oferece a possibilidade de testar 
o produto, através de uma amostra que 
não só assegura a compatibilidade — os 
níveis de pH ou de sulfuroso podem ser 
impeditivos para este tipo de embalagem 
— como ainda sugere a lata mais adequada. 


Benefícios ambientais 


Segundo Joaquim Carvalho, da WoW, 
esta é uma “tendência em crescimento que 
não vai acabar”. Desde logo pelos claros 
benefícios ambientais, de refrigeração e 
transporte que ostenta. “O peso é infe- 
rior ao da garrafa de vinho”, sendo que 
“a garrafa de vidro de 75cl. vazia pesa 10 
vezes mais em comparação com a lata de 
alumínio, com benefícios evidentes na sus- 
tentabilidade ambiental”. Por outro lado, 
a capacidade de reciclagem do alumínio 
mostra-se três vezes superior ao vidro. 

No que concerne à eficiência de trans- 
porte e consequente reflexo na pegada 
de carbono, a lata ostenta outras vanta- 
gens.“Uma palete de garrafas de vidro 
vazias de 7ocl. não comporta mais que 
1.000 unidades; já uma palete de latas 
de 250ml. leva 11.500 latas”, sublinha 
Joaquim Carvalho. Mais ainda, “a lata pro- 
tege melhor o conteúdo interior da luz” e, 
sendo feita de “um material com melhor 
capacidade de condução térmica, arrefece 
mais facilmente”. 

Pedro Crispim vê na lata um conjunto 
de vantagens interessantes que podem 


VINHO EM LATA 


tornar o produto mais competitivo. “A 
estanquicidade deste tipo de embalagem é 
para mim a vantagem número um. É um 
ambiente completamente fechado, opaco, 
o que permite manter o produto nas con- 
dições iniciais. A pegada ecológica é outro 
dos pontos fortes: uma lata reciclada 
produz outra lata. Já para fazer uma nova 
garrafa são precisas várias garrafas reci- 
cladas”, defende. 

Mas nem só de vantagens se faz o 
mundo da lata. “É uma forma de apresen- 
tação mais cara do que a tradicional gar- 
rafa”, admite Pedro Crispim. 


Mercado de 400 milhões de latas 


Daí que são agora “dezenas os clientes 
potenciais ou em curso em Portugal e 
Espanha”, resume Joaquim Carvalho. 
Estes “pensam no conceito sobretudo para 
exportação, mas também para o mercado 
interno, nos segmentos de turismo, verão, 
praia, festivais, entre outros”. 

Na realidade, os números são avassala- 
dores: as previsões apontam para vendas 
anuais de 400 milhões de latas de vinho 
a escala mundial. Dados Nielsen para o 
mercado norte-americano indicam que o 
mercado de vinho em lata deverá ultra- 
passar 127 milhões de euros (155 milhões 
de dólares) em 2027, cifrando-se em 57 
milhões (70 milhões de dólares) em 2019. 
A Wine Intelligence antecipa números que 
ascendem a 164 milhões de euros (200 
milhões de dólares) a breve prazo. No pre- 
sente, a Quinta da Lixa vende já cerca de 
250.000 unidades em lata nos EUA. 

O principal objetivo é, desde logo, ir 
ao encontro das novas gerações, sobre- 
tudo Millennials e Z (e consumidores de 
cervejas...), estimulando novas ocasiões 
de consumo e democratizando o acesso 
e consumo de vinho mas, também, ofere- 
cendo novos produtos. Um dos exemplos 
são os Portonic. 

Será que o vinho em lata veio para ficar? 
No mercado da exportação, certamente 
que sim. No nosso país, o futuro o dirá. 
As opiniões dividem-se, mas uma coisa é 
certa: as oportunidades são reais e, ao que 
tudo indica, os produtores nacionais pre- 
tendem agarrá-las com unhas e dentes... 
Haja lata! 


1% 
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Verde limão. Carbónico 
evidente, que fica a 
borbulhar no copo. Nariz 
delicado de flor de árvore, 
limão e lima. Fresco, leve, 
agradável, com nuance 
de doçura no final, Para 
beber bem fresco com os 
pés já dentro da piscina. 
Consumo: 2021-2021 JJS 


1% 


Sparkling 


Amarelo palha. Mousse 
generosa e cordão 
persistente. Notas de lima, 
toranja, maçã e pêssego. 
Solto, leve, com acidez 
refrescante e de final 
ligeiro. Consumo: 2021- 
2021 JJS 


1% 


Sparkling 


Amarelo brilhante, agulha 
viva que Se ajusta ao 
formato. Aromas frescos 
de citrinos, flores brancas, 
conjunto leve e aprazível. 
Boa acidez, saboroso, 

um vinho jovem, que 
encaixa como uma luva no 
conceito descomplicado 
da embalagem. Fará as 
delicias dos dias de verão. 
Consumo: 2021-2021 MB 


1% 


Sauvignon Blanc 
e Verdelho 


Amarelo brilhante, ligeiro 
CO2. Aroma frutado, 
conjunto fresco e vivo. 
Seco q.b. açucar bem 
conjugado com acidez, 
final curto, refrescante e 
descomplicado. Consumo: 
2021-2021 NGVP 


1% 
Offley Clink 


Amarelo pálido. Conjunto 
fresco, fruta cítrica aberta, 
boas notas vegetais, 
apelativo e sedutor. Bom 
volume de boca, acidez 
enquadrada, sabor frutado 
no fim de boca. Consumo: 
2021-2021 NGVP 


1% 


Dry 


Amarelo, leve C02. 
Aromas frescos, hortelã, 
citrinos, ligeira nota de 
quinino, conjunto vivo 

e apelativo. Na boca é 
surpreendentemente 
seco, bom volume, acidez 
qb. limonado no fim de 
prova. Servir com gelo 

e uma folha de hortelá. 
Consumo: 2021-2021 MB 


13,5 


Amarelo, C02 abundante. 
Aromas frescos de 
citrinos, toque floral, 
conjunto fresco, simples e 
despreocupado. Seco q,D., 
sabor citrino no centro de 
boca, ligeiro salino. Final 
curto, final algo doce, mas 
bem apoiado na frescura 
e cremosidade. Consumo: 
2021-2021 NGVP 


13 


Amarelo pálido, leve CO2, 
Conjunto frutado, simples 
mas apelativo, leve nota 
de levedura. Seco, vivo, 
algo curto no fim de boca 
mas fresco e vivo, para 
fins de tarde estivais. 
Consumo: 2021-2021 MB 
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Rosa pálido. Aromas frescos 

de morangos, bagas silvestres, 
groselha. Na boca mostra boa 
acidez a marcar a prova, frutado 
e com ligeiro amargor final, a 
espevitar o conjunto. Consumo: 
2021-2021 NGVP 


15 


Bonita cor rosa velho. Notas de 
pétala de rosa, groselha e morango. 
Acidez vincada, algum carbónico, 
final salino e refrescante. Pode 
acompanhar aperitivos. Consumo: 
2021-2021 JS 


Fiuza Sauvignon Blanc 


Verde limão. Nariz de roseiral & 
flor de laranjeira, lima e maracujá. 
Boa amplitude combinada com 
frescura, acidez firme, secura no 
final. Pode acompanhar snacks. 
Consumo: 2021-2021 J)S 


14,5 


Amarelo palha. Notas frescas 

de fruto de polpa branca, algum 
citrino, floral, Seco, bom volume 
de boca, acidez q.b. a espevitar 
o conjunto, Salivante no final, 

Um vinho que não se furta a 
acompanhar petiscos. Consumo: 
2021-2021 MB 


Orevistadevinhos 


Fenómeno internacional com ampla difusão em países como 
os EUA ou o Brasil, o vinho em lata só agora verdadeiramente 
desponta em Portugal. Não será, como é óbvio, receita que 
determinará o sucesso financeiro desta ou daquela empresa, 
antes uma possibilidade extra de agarrar ou sublinhar a pre- 
sença nalguns mercados. 

De facto, há já vários importadores que têm questionado pro- 
dutores portugueses acerca da possibilidade de terem no 
portefólio vinhos enlatados, o que nem de perto nem de longe 
deverá ser encarado como algo menor ou a menosprezar, 
antes uma forma complementar de propor alguns vinhos para 
momentos descontraídos de consumo, com natural enfoque 
numa faixa etária de jovens experimentalistas, sedentos por 
novas experiências e para quem o vinho é por vezes uma 
espécie de bicho-papão que teima afastá-los de um primeiro 
contacto. 

Como sempre, foi com espírito desempoeirado que partimos 
para esta prova de vinhos em lata portugueses que, à data de 
meados de maio, estavam disponíveis no mercado nacional. 
Muito em breve o consumidor terá um leque de oferta mais 
alargado, na medida em que estão a ser enlatados dezenas de 
outros vinhos, com lançamentos estimados para as próximas 
semanas e meses. 

Da dúzia de amostras avaliadas, uma conclusão desde logo 
ressalta - estamos perante vinhos fáceis de beber, de estilo 
descomprometido, sempre muito aromáticos e de leveza 
estrutural, onde prevalece a carbonatação, nuns casos mais 
evidente, noutros mais disfarçada. O uso de leveduras comer- 
ciais que fazem sobressair aromas florais e frutados primários é 
outro aspeto notado. 

Provamos duas latas de cada vinho, para despistar a eventua- 
lidade de variações, algo que acabou por não se verificar. Pelo 
contrário, notamos ligeiras diferenças na perceção do vinho 
à medida que este permaneceu no copo por dois minutos. 
Quase todos mostraram-se muito exuberantes e atraentes 
no momento de serviço para, instantes volvidos, ficarem mais 
planos e aromaticamente menos efusivos. Essa constatação 
motiva uma questão pertinente: beneficiarão estes vinhos se 
Os consumirmos diretamente a partir da lata, com recurso a 
uma palhinha, sem provocar um contacto mais brusco com o 
copo e o respetivo oxigénio? 

O patamar qualitativo generalizado é médio e fica evidente que 
neste momento as opções disponíveis são muito similares. O 
patamar qualitativo dos vinhos enlatados tornar-se-á superior? 
Para lá de vinhos de estilo sparkling, brancos e rosés haverá 
uma aposta mais efetiva no enlatamento de vinhos tintos? 
Bom, o futuro o dirá. 

Ao provarmos um vinho em lata não devemos acreditar que 
iremos degustar o vinho das nossas vidas, mas devemos igual- 
mente não ter preconceituosos a ponto de renegarmos esta 
realidade. No contexto certo, um vinho em lata revelar-se-á 
uma opção certeira e de prazer. 

Uma derradeira recomendação: consuma estes vinhos a tem- 
peraturas entre os 5º e os 8ºC e, tal como uma cerveja ou um 
refrigerante, tenha a consciência que a lata depois de aberta 
não conseguirá preservar mais o vinho. Por isso, diretamente 
da lata ou já no copo, brinde ao verão, às boas conversas e aos 
amigos. 
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VINHO EM LATA 


E AMARIA TEVE LATA PARA SER À NOS0A CAPA 


Temos um carinho especial pela Maria Cerqueira Gomes, que 
sabemos (porque ela nunca o escondeu) ser mútuo. Ainda 
enquanto promissora apresentadora do Porto Canal desafiámo-la 
a apresentar a cerimónia de anúncio e entrega de prémios aos 
vencedores do “TOP 10 Vinhos Portugueses”, aquando da 10º 
edição do evento “Essência do Vinho — Porto”, que reuniu várias 
personalidades do vinho e da gastronomia, portuguesas e inter- 
nacionais, na Casa da Música. A empatia foi imediata e desde aí 
repetiram-se as colaborações regulares em ocasiões similares, 
incluindo nas cerimónias “Os Melhores do Ano”. 

De sorriso sincero e bonito, com a humildade e simpatia de quem 
sabe a terra que pisa e o quer da vida, Maria Cerqueira Gomes 
tornou-se dos rostos mais familiares dos portugueses a partir 
do momento em que se afirmou como dos melhores talentos da 
estação televisiva TVI. 

No Porto que nos une, em concreto no restaurante e esplanada 
Praia da Luz, desafiámo-la a uma sessão fotográfica para a ser 
a capa desta edição de junho da Revista de Vinhos. A par disso, 
convidámo-la a provar os quatro vinhos em lata que obtiveram as 
melhores considerações pelos nossos provadores. 
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Como consumidora sem conhecimentos profundos mas sempre 
curiosa por descobrir algo de novo, Maria acabou por selecionar 
um rosé como o eleito de entre os quatro (o '80s) - “À partida não 
peço um rosé mas gostei muito deste”, observa. 

Mas, mais importante, captamos através de Maria Cerqueira 
Gomes o entendimento de um consumidor descontraído de 
vinhos acerca do potencial do vinho em lata. 

“Sobretudo num ano como este, em que vivemos mais ao ar livre, 
em que tentamos adaptar a nossa vida a situações exteriores que 
nos tragam maior segurança e nos permitam estar com as pes- 
soas, esta é uma forma muito prática de transportar vinho numa 
mochila ou lancheira”, começa por dizer. “Antevejo finais de tarde, 
na praia, com amigos, a presenciar o por do sol. E das maiores van- 
tagens é, sem dúvida, cada um escolher e beber aquele vinho que 
gosta mais”, complementa. 

E, claro, o tema da sessão fotográfica e da prova motivaram a 
questão: “A Maria Cerqueira Gomes é alguém com muita lata?”. 
Respondeu, de pronto e a sorrir, a protagonista: “É alguém que 
tem muita lata, mas que a usa só em certas ocasiões... E fica com 
mais lata se beber uma lata!”. 


Qrevistadevinhos 
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Para uns, é uma boa forma de terminar o dia, para outros, é a forma 3ROUGHT TO YOU BY 
de salvar o dia. Para nós é o vinho Casa de Santar Colheita tinto. 1 9 


YOU BY 
O) 
O vinho ideal para todos os dias. | 90 
Www.1990.wine 
19/90 Premium Wines a divisão premium da Global Wines. EIS Re PREMIUM WINES 


REPORTAGEM 


texto José João Santos / notas de piova José João Santos, Luis Costa, Nuno Guedes Vaz Pires / fotos Ricardo Garrido 


É, 
“e 


, 


f 
. 


*. S 
“a, 
E 
' 
r 


Real Companhia Velha 


Um branco de "64 
e outras relíquias 


Pedro Silva Reis e Jorge Moreira 


A Revista de Vinhos aceitou o desafio 
da Real Companhia Velha para o 
exercício de avaliar brancos do 
Douro de colheitas antigas. Em boa 
hora respondemos afirmativamente. 
Ao provarmos um vinho como o 
Marquis de Soveral 1964 captamos a 
magnitude, quase inexplicável, de 56 
anos de um ser vivo engarrafado que 
soube preservar até hoje um porte e 
uma nobreza incríveis... 


Pedro Silva Reis (filho) tem um amor pelo vinho tão genuíno 
quanto o entusiasmo que coloca ao explicar como resgatou das pro- 
fundezas da garrafeira da família alguns dos vinhos que daqui a nada 
detalhamos. O entusiasmo é de tal ordem que, ciente do muito que 
ainda tem (e quer) a aprender, decidiu tornar-se adegueiro do enólogo 
Jorge Moreira durante boa parte do ano, fazendo questão de cumprir 
todas as tarefas (e horários) inerentes à função. 

Despertou para o vinho no final da adolescência e foi a partir 
daí que começou a tomar consciência do impressionante acervo 
de documentos e de garrafas da Real Companhia Velha (RCV) — a 
Companhia Geral da Agricultura das Vinhas do Alto Douro pensada 
pelo Marquês de Pombal e instituída por Alvará Régio de D. José 1 
aquando da demarcação do Douro, em 1756. 

Admite que terá de apurar o sentido de apreciação crítica e ana- 
lítica dos vinhos, mas todos sabemos que esse é um desígnio longo 
e que, em abono da verdade, nunca fica verdadeiramente cumprido. 
Por isso, promete continuar a estudar os temas da viticultura e da 
enologia, procurando encaixá-los no dia a dia do marketing da RCV... 
e respetivas adegas. 

Tem sido essa curiosidade e sede de conhecimento, a par das várias 
incursões pelo mundo em representação da RCV, que o tem moti- 
vado a questionar frequentemente Jorge Moreira, um dos grandes 
enólogos do Douro, acerca de possíveis caminhos a seguir neste e 
naqueles vinhos da empresa. A cumplicidade entre ambos fica, aliás, 
bem visível durante as conversas, não se notando um gap geracional 
mas sim a vontade recíproca de experimentação. 

O mote desta prova é dado pelo próprio Pedro Silva Reis: “A ideia é 
associar um pouco de história aos brancos do Douro. É uma história 
pouco falada, sobre a qual há pouco conhecimento, que não provoca 
muita confiança para nós, produtores, como para a crítica ou o con- 
sumidor final. O que quis provar hoje é que há brancos do Douro que 
conseguem envelhecer muito bem”. 

As garrafas abertas, algumas decantadas previamente, resultam de 
um processo de tentativa/erro. “Estive a bisbilhotar a nossa garrafeira. 
Muitos vinhos que provei não evoluíram bem ou evoluíram de forma 
monótona”, observa Pedro. O apuro da pesquisa traduziu-se num 
vinho de 1964, em dois exemplares da década de 70 e outros tantos 
dos anos 90, antes de entrarmos em amostras do século que vivemos. 
Todos vinhos brancos, de diferentes referências da RCV. 

Jorge Moreira admite não ter certezas acerca do que poderá 
garantir uma boa evolução dos vinhos brancos a pensar no longo 
prazo. Entende, no entanto, que a acidez natural e uma maturação 
plena de uvas serão essenciais — “Uva madura mas cheia de frescura”, 
advoga. Num puzzle com tantas peças como é o Douro questioná- 
mo-lo acerca de localizações, castas e métodos de vinificação, o que 
suscitou uma reflexão conjunta: serão as vinificações desprotegidas, 
em exposição direta ao oxigénio, uma das possibilidades para garantir 


a correta evolução de brancos? Por muitas teorias que possam existir 
não há o absolutismo de uma certeza, muito menos com o conhe- 
cimento ainda algo parco do Douro em matéria de vinhos brancos 
velhos. 


Não se deixe impressionar, experimente 


As expetativas para uma prova como esta eram comedidas. Os 
vinhos antigos suscitam sempre muita curiosidade, mas o histórico 
do Douro neste capítulo (que não fortificados, obviamente) é escasso, 
para não dizer quase inexistente. Depois, temos sempre a questão 
da sorte e do azar de cada garrafa, lotaria que todos experimentam 
quando decidem embarcar nesta aventura de resgatar o passado. 

A primeira paragem a suscitar particular entusiasmo aconteceu 
com o Carvalhas 2012, que se apresenta num grande momento. Jorge 
Moreira dá-o como bitola dos brancos contemporâneos que conse- 
guirão evoluir bem por largos anos, algo nada fácil de alcançar porque 
o equilíbrio entre o imediato e a predisposição longeva é delicado. 

“As exigências do mercado e do perfil de vinhos de hoje não são 
compatíveis com eles evoluírem 40 anos. Os vinhos têm que ser 
muito mais excessivos em termos de extração e oxigénio para evo- 
luírem muitos anos. Mas, o Carvalhas 2012 dá boas pistas”, sublinha 
o enólogo. 

A década de 90 trouxe um curioso Porca de Murça Reserva 1998 e 
não houve registos dos anos 80. Dos "70, realce para o Evel Garrafeira 
1975, surpreendentemente vivaço. 

Estrela maior, o Marquis de Soveral 1964. Notável a dimensão que 
mantém ao fim de 56 anos, 

a expressar tâmaras, avelã, fumo e cera de abelha. Amplo, salino, 
especiado, ainda com muita firmeza, agitado a meio palato, deixa um 
lastro de nobreza e teimosia. Que bela surpresa! 

“Não podemos desacreditar um vinho velho quando o encon- 
tramos”, sublinha Pedro Silva Reis. “Há zonas no Douro onde é pos- 
sível fazer grandes vinhos brancos”, insiste Jorge Moreira. 

Provas como esta acentuam a dimensão de Portugal enquanto país 
capaz de produzir vinhos de guarda. Ensina-nos, igualmente, que con- 
tinuamos a beber os vinhos cedo demais. 

Se o mundo (e a dimensão das nossas casas) fosse perfeito, os que 
gostam de vinho comprariam uma caixa por referência e alguns exem- 
plares ficariam religiosamente guardados por mais de uma década 
para se acompanhar a evolução. Não vivendo no mundo perfeito, o 
leitor poderá sempre arriscar, na medida em que grande parte destes 
vinhos mais antigos — e tantos outros, de tantos outros produtores 
— encontram-se com relativa facilidade em garrafeiras históricas de 
norte a sul do país, do litoral ao interior, por vezes até em restaurantes 
e a preços ridiculamente baixos. É uma questão de arriscar mas é, 
acima de tudo, uma questão de não desacreditar. 
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Carvalhas 2018 


Douro / Branco / Companhia 
Geral da Agricultura das 
Vinhas do Alto Douro 


Lote de Viosinho e Gouveio. 
Dourado. Nariz de noz, breve 
querosene, muito fumo, 

ligeiro melaço e perspetiva de 
austeridade. A seguir apresenta-se 
fresco, elegante e fino, com tensão 
e amargor na forma como finaliza. 
Está guerreiro, comprovando-o as 
credenciais que lhe antecipamos 
nos primeiros instantes. 

Consumo: 2021-2028 

25,00 € /11ºC 


16,5 
Quinta de Cidrô 
Chardonnay 2018 


Regional Duriense / Branco 
Amarelo, laivos dourados. Notas de 
alperce, pêssego, casca de laranja, 
lima, fumo de barrica. Amplo e 
profundo, untuoso e amanteigado, 
de volume bastante generoso 

mas sempre a conseguir preservar 
acidez. Finaliza com alongamento, 
a prometer mais uns bons anos. 
Consumo: 2021-2026 


15,00 € /11ºC 


REAL COMPANHIA V TA 


Marquise 


. 


16,5 
8 Quinta de Cidrô 
] Chardonnay 2014 


' Regional Duriense / Branco 
Âmbar. Nariz de melaço, pera, 
amêndoa torrada, anis, massapão, 
: fumo de barrica. Untuoso e tenso, 
* com bastante nervo, consegue 

: equilibrar frescura e bom volume. 
Termina bem, em profundidade, a 
' revelar evolução acelerada mas 

: bem conseguida. É um prazer 

' bebê-lo. Consumo: 2021-2024 

E 11ºC 


175 
| Carvalhas 2012 


' Douro / Branco 


* Ambar. Mostra algum verniz, 
* amêndoa torrada, melaço e fumo. 


: Seco, ainda com muito boa acidez, 
* volume elegante, untuosidade 

: definida, de final bastante tenso 

e personalizado, que persiste por 
largos minutos. Tem sabido evoluir 


* bem, permanece muito guloso. 


* Consumo: 2021-2024 / NºC 


16,5 
Douro /Branco 


: Âmbar. Notas de flor seca, noz 
' e amêndoa torrada, tangerina, 


nêspera e tâmaras. Na boca mostra 


m 
o dem 


boa acidez geral, ainda consegue 


: vibrar a meio palato. Termina bem, 

“* a combinar fruto evoluído e melaço 
* com nuances de querosene. 

:* Consumo: 2021-2023 

= NºC 


16,5 
8 Quinta de Cidrô 
E Chardonnay 1997 


' Regional Duriense / Branco 
- Âmbar. Nariz de geleia de fruta 


branca, fermento de pão, amêndoa 


: etorrados. Tem amplitude, volume 


equilibrado, final mais seco e mais 
firme. Está a concluir o percurso 
de vida. 


Consumo: 2021-2023 


ENG 


E 
Evel Garrafeira 1975 


' Regional Duriense / Branco 
: Âmbar. Notas finas de flor, fruto 


em passa, geleia, noz e ligeira 


especiaria. Acidez bem vincada, 


bom volume, secura, sensação 
de tanino. Termina bem, bastante 


: afirmativo e surpreendentemente 
: vivo. 
:- Consumo: 2021-2023 


11ºC 


16 
E Evel Garrafeira 1974 


' Regional Duriense / Branco 

* Âmbar. Exige paciência até o 

“* conseguirmos decifrar. Nos aromas, 
- noz, fumo e alguma farmácia. 

: Elegante e equilibrado, ainda a 

: apresentar-se vivo, mostra acidez 


presente e final bem projetado. 


'* Consumo: 2021-2022 
E ºC 


18 
E Marquis de Soveral 1964 


Regional Duriense / Branco 


De uvas da Quinta de Cidrô. Âmbar. 
Nariz muito bonito, a expressar 


“ tâmaras, avelã, fumo, cera de 

: abelha. Amplo, salino, especiado, 
: ainda com muita firmeza, agitado 
: a meio palato, muito bondoso na 


forma como termina. Deixa um 


' lastro de nobreza e teimosia, que 


se prolonga por bons minutos. Uma 


' excelente forma de terminar esta 
- vertical. 


:* Consumo: 2021-2024 
= ºC 
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No jogo das castas, nem todas as peças têm 


o mesmo valor. Há umas que se destacam 


em nobreza, valor e até pela sua maturidade. 


Prova disso mesmo pode fazer-se com um 
QM Vinhas Velhas. Um vinho elaborado 
exclusivamente com uvas Alvarinho, a casta 
mais valiosa em Portugal, colhidas manualmente 


de uma parcela com mais de 30 anos. 


O resultado? Um vinho elegante, rico e envolvente 
que encanta do início ao final. Características que 
o tempo lhe traz e que conquistam o paladar dos 
mais exigentes. Mas, outra coisa não seria de 


esperar, estando nós na presença de uma rainha. 


QUINTAS DE MELGAÇO 


Acompanha com o melhor. 


MEL GA GE 


VINHAS VELHAS 
ALVARINHO 


co 


Disponível só em locais selecionados. 


Seja responsável. Beba com moderação 


Para ver e ouvir 
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texto Fátima Iken / fotos Ricardo Garrido 


É um petisco nacional, uma ode ao mar e ao sabor. A caldeirada consubstancia o melhor de dois 
mundos: peixe e concentração sápida, pela forma simples como é cozinhada. Símbolo do “saber 
fazer” dos pescadores, da alma nacional e da culinária tradicional, os seus principais artefactos são 
um tacho, lenta cocção e, claro, a matéria-prima em que somos exímios: diversidade de pescado 
fresco atlântico. O segredo está no caldo que se molha no pão e no modus faciendi. 


Quando 
a diversidade de texturas e 


ão há como resistir. 
sabores de peixe aterram (ou 
amaram, neste caso) numa cama 
de batata às rodelas, tomate, 
azeite e cebola, aquele caldo retém de forma 
ímpar o sabor. No fundo, é um cozido em versão 
marítima. Quase épico. 

O receituário nacional dos pescadores está 
pouco explorado, mas traduz narrativas de 
memória e tradição que nos explicam. Ser portu- 
guês é gostar de caldeirada. O processo esten- 
de-se, por vezes, também à carne, nomeada- 
mente ao cabrito. Asseguramos que funciona, 
sendo muito usual em Angola e Moçambique, 
a mostrar como a nossa cozinha é global, pois 
as ex-colónias eram noutros tempos parte 
integrante do território português e assim se 
adaptaram modus faciendi à lei da autarcia. Por 
isso, a caldeirada viajou também para o Brasil, 
S. Tomé e Cabo Verde. 

A chamada caldeirada é uma forma de cozi- 
nhar de matriz bem portuguesa. O sabor desse 
caldo alquímico facilmente demolhável no pão 
(tal como uma açorda) é memorável. Singular 
ainda é o facto de ser um prato feito sobretudo 
por homens, seguindo a tradição piscatória, 
ainda hoje. 

A caldeirada bate no coração da gastro- 
nomia lusa, de inspiração litoral e popular. 
Abebera tapada para ganhar em sapidez. O 
pão, sempre presente como conduto que aju- 
dava a dar substância ao procedimento, aca- 
bava por tornar mais reparadora a refeição, a 
par do milho ou da massa. E, nos barcos, usa- 
va-se água do mar que ainda a torna mais rica. 

Mais uma vez, é nas tradições populares 
da terra, ou, neste caso, do mar, que o prato 
emblemático nasce. Mas D. João Vl era grande 
fã e Júlio César Machado criou ele próprio uma 
caldeirada acrescentando...enguias e caril. A 
enguia faz, aliás, parte do repertório da famosa 
versão “à fragateiro”. Mas os romanos e os 
gregos já as apreciavam. 

Era exatamente nos barcos dos pescadores 
que se confecionava e, por essa mesma razão, 
os procedimentos são simples. O que reina 
é o sabor do peixe fresco. Neste caso, as cal- 
deiradas eram feitas em caldeiras, um tacho 


específico, abraçadas em sucessivas camadas 
de batata, e cebola. Tudo “em branco” e nada 
de estrugidos, portanto. Tudo borbulhava a 
baixa temperatura, tapado (abafado, como nas 
caldarias romanas) e, no final, um molho feito 
de azeite, louro, salsa, pimenta e alho era dei- 
tado por cima. Um pitéu. 

Da “bouillabaisse” à caldereta das Astúrias, 
o cacciuco livornense italiano ou a calderada 
galega as caldeiradas são típicas das popula- 
ções ribeirinhas, mas cada uma acrescenta-lhe 
o seu cunho específico. Da Póvoa a Viana ou 
Ovar, do Ribatejo ao Algarve, todas as popula- 
ções litorais têm a sua tradição da caldeirada. 

A mais famosa é a caldeirada à fragateiro 
que, como o nome indica, é uma especialidade 
dos fragateiros do Tejo, sendo a marca dife- 
renciadora de sabor quase poética: o tempero 
chamado “sal de pingue”, a mostrar como quem 
anda no mar tem um pé em terra, no campo. 
Trata-se de sal que servia para a conserva 
do porco da matança, guardado em arcas de 
madeira nas casas de província. 


MAIS UMA VEZ, É NAS 
TRADIÇÕES POPULARES 
DA TERRA, OU, NESTE 
CASO, DO MAR, QUE O 
PRATO EMBLEMÁTICO 
NASCE. MAS D. JOÃO VIERA 
GRANDE FÃ E JÚLIO CÉSAR 
MACHADO CRIOU ELE 
PRÓPRIO UMA CALDEIRADA 
ACRESCENTANDO.ENGUIAS E 
CARIL A ENGUIA FAZ, ALIÁS, 
PARTE DO REPERTÓRIO 
DA FAMOSA VERSÃO À 
FRAGATEIRO. MAS OS 
ROMANOS E OS GREGOS JÁ AS 
APRECIAVAM. 


Era feita em pleno Tejo, depois da faina, 
matando assim a fome aos pescadores com os 
restos de peixe que sobrava, normalmente de 
menor valor comercial e já um pouco danifi- 
cados por vezes. Só pelo nome vemos que era 
um prato confecionado nos barcos, sejam eles 
fragatas ou bateiras. E tem muito que se lhe 
diga. As caldeiradas que nascem no estuário 
integram peixes de água de mar e de rio, bem 
como os fígados de alguns (raia, safio, cação), 
mostrando como tudo se aproveitava em nome 
da sustentabilidade e da fome. O caldo funcio- 
nava ainda como uma sopa à qual se poderia 
acrescentar, pão, milho ou massa de cotove- 
linho. 


Do mar para o “Aquário” 


Acredito que saiba melhor depois de uma 
faina, num barco em pleno oceano ou no Tejo. 
Mas assim sentados à beira-mar, em Espinho, 
olhando a imensidão do horizonte azul e dei- 
xando-nos conduzir pelas mãos e sapiência do 
“team” do restaurante “Aquário”, também vos 
garanto que pode ser uma experiência a repetir 
diversas vezes. 

A caldeirada deve comer-se logo depois de 
acabada de fazer e há outra exigência: o peixe 
tem de ser acabado de pescar. Quanto mais 
fresco o peixe, melhor a caldeirada. Mas é um 
prato que pulula um pouco por todo o país, de 
Norte a Sul, com idiossincrasias várias que na 
sua diversidade são agregadoras da coesão 
nacional. A principal vantagem é a simplici- 
dade, o que deixa respirar o produto na sua 
melhor forma. 

Na cozinha do “Aquário”, a azáfama já é muita 
e ainda nem a meio da manhã vamos. O cozi- 
nheiro já tem na bancada os peixes. Tamboril, 
safio, garoupa, raia, cação, enguia e lulas. O 
tomate, pimento, as batatas já estão cortadi- 
nhos às rodelas finas e a cebola em meias-luas 
pela perícia do senhor Matos. Só falta picar o 
alho. 

“A confeção processa-se às camadas e em 
cru. Esse é um dos procedimentos mais impor- 
tantes”, conta-nos António Brandão, dono do 
“Aquário”, restaurante que existe desde 1954. 
Outra dica é “a lenta cozedura, para ganhar em 
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AMAIS FAMOSA É A 
CALDEIRADA À FRAGATEIRO 
QUE, COMO O NOME INDICA, 
É UMA ESPECIALIDADE DOS 
FRAGATEIROS DO TEJO. SENDO 
A MARCA DIFERENCIADORA 
DE SABOR QUASE POÉTICA: O 
TEMPERO CHAMADO SAL DE 
PINGUE., A MOSTRAR COMO 
QUEM ANDA NO MAR TEM 
UM PÉ EM TERRA, NO CAMPO. 
TRATA-SE DE SAL QUE SERVIA 
PARA A CONSERVA DO PORCO 
DA MATANÇA. GUARDADO 
EM ARCAS DE MADEIRA NAS 
CASAS DE PROVÍNCIA. 


sabor e manter a textura do peixe”. O prato tem 
ligação à cultura vareira e Espinho é terra de 
pescadores. Os barcos de arte xávega, pesca 
artesanal com barcos saveiros, tipo meia-lua, já 
descansam em terra depois da faina junto ao 
bairro piscatório. Este tipo de pesca remonta 
ao século XVlIl e ainda sobrevive para além de 
Espinho, em Ovar, no Furadouro, Mira, Torreira, 
Vieira, Pedrógão, Costa da Caparica e Sesimbra, 
apesar de infelizmente se encontrar em pro- 
cesso de extinção. Hoje em dia são apenas 
quatro barcos que restam e aqui é sobretudo 
a sardinha, a cavala ou a tramelga que vem à 
rede. 

A tradição da caldeirada vem exatamente 
do “quinhão” ou “teca” que cada pescador 
recebia por direito em cada pescaria, segundo 
nos conta o empregado de mesa do “Aquário”, 
Rogério, também ele imerso na cultura pisca- 
tória. O pai foi 55 anos pescador e a mãe era 
vareira. 

Muitas vezes, depois de comida a caldeirada, 
o caldo soçobrante servia ainda para fazer uma 
bela açorda e esticar, assim, o pitéu para mais 
uma bela refeição. “Ou então usavam-se as sar- 
dinhas da salga, conservadas na barrica em sal, 
para comer com grelos”. 

Por isso, a habitual caldeirada faz-se com 
peixes de valor menor, mais acessível, porque é 
um prato de subsistência. Mais tarde, as elites 
fazem a caldeirada “rica”, sem batata ou juntam 
peixes mais dispendiosos e mariscos. 

Voltámos à cozinha e as enguias rematam 


PRODUTO 


Caldeirada 


as camadas de peixe e batata, cebola, pimento 
e tomate. Agora, deixa-se cozer lentamente 
depois de temperar de sal, pimenta, um pouco 
de colorau e um ramo de salsa. Já há um chei- 
rinho no ar que promete. “Prefiro deitar pimenta 
em vez de piripiri porque o aroma e toque das 
especiarias é diferente. Assim é o sabor do 
peixe que é o mais importante”. Para servir 
no prato a caldeirada também é preciso arte. 
“Deve retirar-se de baixo para cima com todo o 
cuidado para não desfazer o pescado”. 


Caldeiradas de Norte a Sul 


Se há prato que conta a história do litoral 
é este. Começando pelo Norte, a caldeirada 
poveira tem a peculiaridade de ter como fundo, 
no tacho, as amêijoas, que servem para dar 
sabor diferente e evitar que alguma coisa se 
cole ao fundo da panela. Os peixes habituais 
aqui são o congro, a raia, o tamboril e as lulas. 
Da ruralidade marca presença a batata, a 
cebola e o tomate. Os ingredientes são colo- 
cados em camadas, regando depois com vinho 
branco e azeite e temperando de sal e pimenta. 
Já está. Existe ainda outra versão sem batata 
nem tomate, mas sim com colorau e vinagre de 
vinho tinto. 

Em Aveiro, é com enguias que se faz, sendo 
mais uma vez o petisco famoso ao acrescentar 
o chamado “pó de enguias” (mistura de aça- 
frão e gengibre) e a “moira” (unto com vinagre). 
Dantes não seria necessário porque as enguias 
eram suficientemente gordas para dar cor à 
caldeirada. Com a sucessiva falta de matéria 
gorda, tornaram-se mais brancas, sendo neces- 
sário acrescentar estes pozinhos de perlim- 
pimpim. Da calda faz-se uma sopa adicionando 
pão torrado e umas folhas de hortelã. Bem 
próximo de Aveiro, na Murtosa, junta-se pão de 
milho e de trigo, migados. Também, a caldei- 
rada, depois de pronta é regada com “moira” 
mas ao qual se juntou um picante, molho de 
pimenta ou de piripiri. 

Viajando mais para sul, desta vez na Nazaré, 
faz parte da tradição colocar na caldeirada 
cação, cantaril, safio, raia, pequenas enguias, 
lulas e sardinhas. Outros ingredientes e tem- 
peros são a banha, colorau e malagueta. Aqui 
chama-se também “à fragateira”, no feminino. 
Na Figueira da Foz, colocam-se as petingas 
(sardinhas pequenas), tempera-se com sal e 
pimenta e deixa-se cozer. Terminada a coze- 
dura, e depois de esfarelar broa de milho para 
terrina de levar à mesa, coloca-se a caldeirada. 

Outra comunidade piscatória que consegue 
uma caldeirada de referência é Setúbal. Safio, 
pata-roxa, tamboril (com o fígado), charroco, 
enguia e raia ou tramelga são os principais 


peixes usados. Tem a peculiaridade de, para 
além da batata, juntar massa cotovelo, tomate 
maduro, pimento verde, cebolas, alhos, azeite, 
vinho branco, folha de louro, coentros, salsa, 
hortelã, sal e pimenta. E em Peniche, o ruivo, 
cherne, robalo, corvina e navalheira compõem 
a iguaria, de estalo. A sapidez deste tipo de 
peixes, a par do marisco, dá lugar a um divinal 
petisco. 

Já na região do Tejo, a célebre Caldeirada 
à Fragateiro ganha sabor acrescido pela pre- 
sença do marisco como lagosta, camarão, 
mexilhão e berbigão. Colocam-se camadas de 
cebolas, tomate, e alho às rodelas e dispõem-se 
os peixes cortados às postas ou em pedaços, 
e ainda a salsa e o louro. Rega-se tudo gene- 
rosamente com azeite e tempera-se com sal. 
Leva-se o tacho a lume brando e deita-se 
sobre fatias de pão seco em prato fundo. E 
em Almeirim, é com peixe do rio que se faz o 
petisco e também as fatias de pão. As molhatas. 
Ou então, noutra versão, de bacalhau com 
chouriço de sangue. 

Nas caldeiradas do Ribatejo, o peixe é ama- 
nhado com a água do rio e as ovas e os fígados 
são elementos indispensáveis, sendo em geral 
colocados, quase no fim da cozedura, sobre o 
peixe. Os “ciganos do Tejo”, como os apelidava 
Alves Redol, vinham de Vieira de Leiria à pro- 
cura de peixe mais farto e foram ficando, edifi- 
cando palafitas em Escaroupim ou na Palhota. 
A caldeirada com peixe do rio é aqui outra 
especialidade a provar. 

Finalmente, já no Algarve, é a tainha, pargo 
e rascasso que configuram o receituário, sendo 
os bivalves reis: amêijoa, conquilha ou berbigão 
marcam presença obrigatória. A nível insular, 
destaque para a caldeira de peixe espada, 
na Madeira, em que a batata doce é servida 
à parte com milho, ou o caldo de peixe nos 
Açores. Cada localidade vai expressando o seu 
modo de fazer e a sua identidade dependendo 
dos recursos de cada zona. É isso que desenha 
a nossa riqueza regional a nível gastronómico, 
aliás. Se numas zonas se coloca tudo em cru 
e fé em Deus, outras há que vão colocando os 
ingredientes respeitando os tempos de cocção 
de cada um. Certo é que a caldeirada como 
hoje a conhecemos, é um prato do século XIX, 
altura que por aqui chegaram as batatas, os 
pimentos e o tomate. Como vê, pela receita, 
não há nada mais simples de fazer. E o resul- 
tado é divinal. 


RESTAURANTE AQUÁRIO 
Rua 4, nº 540 / 4500-343 Espinho 
T.22732 1000 
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Ma 4 António Brandão 


OLA UN 


EM AVEIRO-E COM ENGUIAS - 4 | 
QUE SE FAZ, SENDO MAIS J 
UMA VEZ O PETISCO FAMOSO 
AO ACRESCENTAR O 
CHAMADO PÓ DE ENGUIAS 
(MISTURA DE AÇAFRÃO E 
GENGIBREJE A MOIRA (UNTO 
COM VINAGRE) DANTES 
NÃO SERIA NECESSÁRIO 
PORQUE AS ENGUIAS 
ERAM SUFICIENTEMENTE 
GORDAS PARADAR COR À 
CALDEIRADA. 


INGREDIENTES 


50ml. de azeite 

Postas de garoupa, tamboril, raia, congro, 
enguias 

2 tomates 

Tcebola grande 

T cabeça de alho 

1 pimento vermelho 

Tcolher de chá de sal 

Tcolher de chá de pimenta 


Cetro Cep onPRqUes ne cnc roncar neoon nano ro nero cores don Dada 


PREPARAÇÃO 


1. Cortam-se cebolas em finas meias-luas, 0 
tomate, as batatas e tiras de pimento. 

2. Pica-se o alho miudinho e rega-se com 
azeite. 

3. Coloca-se tudo em cru, em camadas, inter- 
calando comos peixes, temperando desal, e 
remata-se com as enguias e um ramo de Salsa. 
A. Deixa-se cozer lentamente e em lume 
brando. 

5. Mal esteja cozida, após cerca de 20 
minutos, é altura de servir. 


QUINTA DA 


ALORNA 


SINCE 1723 


PERDEL IO 


MINE Pros 


MUNDUS vini 
GOLD 


A Gama Monocasta inclui os vinhos Verdelho, Arinto, Sauvignon Blanc, Castelão, Touriga Nacional Tinto e Touriga Nacional Rosé. 
Vinhos produzidos a partir de castas cultivadas em parcelas singulares, que permitem expressar o potencial e carácter original da casta 
e do ferroir. Com este projeto a Quinta da Alorna pretende criar vinhos únicos, autênticos e distintos. 


QUINTA DA ALORNA. Tanto por descobrir. 


HARMONIZAÇÕES 


texto Guilherme Corrêa / foto Arquivo 


Para nosso deleite, diversos 
portos de pesca europeus, 
no Mediterrâneo e no 
Atlântico, desenvolveram 
ao longo dos séculos 
receitas tradicionais de 
sopas e caldos a partir do 
resultado da faina no mar 
e dos ingredientes locais 

de terra firme. São das 
melhores experiências 
possíveis para sentir com 
intensidade e profundidade 
o sabor dos peixes e 
mariscos frescos. Por isso 

é fundamental escolher o 
vinho certo que exalte este 
mergulho no sabor do mar. 


Em 2006, fui convidado pelo Conseil Interprofessionnel des Vins de 
Provence para conhecer essa região ensolarada do sul de França, com 
2.600 anos de rica história, os vinhos e a gastronomia. Foram dias de 
intensa imersão em adegas e restaurantes das principais denominações 
de origem provençais, pernoitando em sítios mágicos como Saint-Tropez, 
Marselha e Aix-en-Provence, ou mesmo em “châteaux” no meio das 
vinhas, como personagem de um livro ou filme. Embora o programa não 
desse margem para sentir fome e sede, este sommelier glutão já acordava 
todos os dias a sonhar com o momento em que provaríamos uma autên- 
tica bouillabaisse, fanático que sou por estas sopas do mar. Para minha 
alegria, numa pracinha provençal com cafés em torno de um animado 
jogo de “pétanque” regado a pastis, numa pequena vila da região, fomos 
com um grupo de profissionais da união de sommeliers local provar a dita, 
com direito a colheradas do molhinho picante “rouille” e vinhos rosés e 
brancos típicos. 

A mescla fascinante do sabor dos “poissons de roche”, marcante pela 
presença do rascasso, para além dos caranguejos e outros pequenos 
crustáceos, com os perfumes provençais de funcho e pistilo de açafrão, 
é de arrancar aplausos. Tem-se aquela sensação de estarmos a comer a 
paisagem da Côte d'Azur. A sommeliêre ao meu lado aconselhou-me a 
provar a emblemática bouillabaisse com os rosés mais sérios e estrutu- 
rados do que com os rosés mais pálidos, ditos “de plaisir”, como os incri- 
veis exemplares de Bandol, por exemplo, ou os rosés “de repas” da deno- 
minação de Tavel, AOC já na vizinha região do Rhône Sud. Dos brancos, 
provamos um memorável da denominação de Cassis, elaborado com a 
casta Marsanne, com perfumes de mar e “garrigue”, espetacular com a 
sopa. Referiu ainda os brancos e rosés de Bellet ao pé de Nice, mas não 
conseguimos experimentá-los - uma bela desculpa para voltar à magni- 
fica Provence. 

Anos antes, quando cheguei a Itália para estudar no final dos anos 90, 
fui com a minha esposa a um templo da gastronomia mediterrânica na 
região da Campania, o famoso restaurante Don Alfonso 1890, 2 estrelas 
Michelin, um sítio paradisíaco em Sant'Agata sui Due Golfi, com vista 
para a baía de Nápoles de um lado, e para a baía de Salerno de outro. 
De beleza cinematográfica, com uma carta de vinhos enciclopédica, o 
Don Alfonso 1890 também é ponto de peregrinação de foodies de todo 
o mundo pelos seus pratos confecionados com o mais fresco peixe da 
região, de sabor indescritível, e com todos os legumes e ervas aromáticas 
cultivados em modo biológico na fazenda da família laccarino. Ficamos 
hospedados no hotel do restaurante para uma imersão total naquele 
paraíso gastronómico e, entre as maravilhas que comi, não sai da minha 
cabeça uma sopa de peixe à base de rascasso, o “scorfano” deles, tão 
feio e cheio de espinhos, mas que os italianos consideram imprescindível 
para dar profundidade nas tantas variantes de sopas e caldos marinhos, a 
ponto de radicalizarem assim: “se non c'e lo scorfano, non c'e la zuppa di 
pesce”. Gulosos e passionais, estes italianos! Com um toque picante de 
“peperoncino” no fundo e tomates perfumadíssimos e doces, ficou abso- 
lutamente sensacional com um Greco di Tufo local, branco de grande 
carácter marinho e vulcânico. 

Ainda em Itália, mas já a viver na Toscana, consegui deliciar-me 
algumas vezes com uma sopa do mar emblemática do país, o Cacciucco 
alla Livornese, nascido de forma muito parecida com diversas outras 
preparações análogas das antigas cidades portuárias europeias: os pes- 
cadores vendiam os peixes maiores, com mais carne a valorizá-los, e os 
peixes menores “di scoglio” ou de rocha, com lulas, polvos e pequenos 
crustáceos que sobravam, eram postos à cozedura com ingredientes 
locais, naquele caso com tomates, cebolas, alho, azeite de oliva, sálvia 
e piri-piri. O sabor vincado de mar dos peixes de rocha, incluindo aí o 
rascasso, a trilha e o safio, faz toda a diferença, tanto no cacciucco ita- 
liano, quanto na bouillabaisse francesa. Muito curiosamente, é bastante 
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comum nos restaurantes de Livorno oferecerem um tinto jovem e pouco 
tânico da vizinha região do Chianti para acompanhar o cacciucco, já que 
um copinho deste entra na preparação do prato e o polvo, que marca 
muito o sabor da receita. Particularmente, provei algumas vezes o cac- 
ciucco com o Chianti, que é um dos meus vinhos do coração, e tenho que 
confessar que o casamento resulta bem, desde que seja um vinho com 
taninos muito delicados e maduros - nada de Chianti Classico importante 
ou Riserva estruturado -, ainda que um grande branco da região, a partir 
da casta Vermentino, funcione muito melhor, com o imenso cariz mediter- 
rânico, ou mesmo um belo rosé estruturado, da zona de Bolgheri. 

Pelas minhas viagens profissionais ou de investigação gourmet, acabei 
por conhecer muitas outras sopas do mar, com histórias semelhantes da 
origem, com os pescadores que cozinhavam a “sobra” do seu trabalho 
mesmo na própria água do mar, agregando ingredientes disponíveis em 
terra firme. Do incrível brodet da Eslovénia, flanqueado pela salgada 
Malvazija do Carso, um casamento de emoção, não esquecendo as cal- 
deretas espanholas com os AlbariÃos da Galiza, até à sopa Leão Veloso 
do meu país, criada por um diplomata que se deslumbrou com a bou- 
illabaisse em Marselha e pediu ao restaurante que frequentava no Rio 
de Janeiro para criar algo parecido. Deliciosa com um Sauvignon Blanc 
chileno, há que ser dito! 


Parâmetros para harmonizar sopas e vinhos 


Com tanto líquido na sopa, qual o sentido de mais líquido a acompa- 
nhar? Esse é um dos maiores desafios quando acostamos estes pratos 
que enchem a boca de suculência e, por vezes, de untuosidade, com 
vinhos. Os sommeliers, profissionais das harmonizações, trabalham nor- 
malmente em duas frentes para limpar a cavidade oral do excesso de 
líquido: 1. com o auxílio do poder hidrofílico do álcool, ou seja, vinhos com 
maior grau, limpam a boca com mais eficiência, ao contrário dos vinhos 
com menor grau alcoólico e com mais acidez, sapidez e gás carbónico, 
elementos estes que estimulam a salivação e, consequentemente, mais 
líquido; 2. através da ajuda da adstringência dos taninos, muito eficazes 
sobretudo contra a untuosidade, gordura em forma líquida, mas com o 
inconveniente de chocaram com elementos de dureza do prato (amargor, 
salgado, ácido, umami) e com o iodo dos animais marinhos. 

É mesmo por isso que um Jerez Amontillado ou um Porto Colheita não 
muito doce encaixa tão bem com um consommé de carne e legumes, e 
se tivermos sorte, com um toque do mesmo vinho no caldo e uns cogu- 
melos a aportarem uma camada de complexidade telúrica. O álcool 
destes vinhos, acima dos 17% ou 18%, enxuga a boca na sua plenitude, 
e os sabores parecem encaixar com perfeição. Os taninos dos tintos e 
orange wines também podem cumprir esse papel, mas só quando a sopa 
tem mais untuosidade para os neutralizar. Num restaurante que trabalhei 
no Brasil como sommelier nos anos 90, servíamos uma riquíssima sopa de 
pato com cogumelos secos e tomilho com um viril Gevrey Chambertin 
da Borgonha de velha escola, cheio de taninos e impressões terrosas - 
parecia um casamento dos deuses! 

Contudo, quando estamos a falar de sopas do mar, carregadas de 
umami e iodo, estamos a excluir tintos muito tânicos do jogo nupcial. A 
não ser que alguém goste de ter os taninos implacavelmente metalizados 
pelo iodo e expostos fora do equilíbrio pelo realçador quinto sabor essen- 
cial, o umami. 

Outro factor que dificulta a harmonização de sopas e caldos com 
vinhos é a temperatura de ambos. Comer uma sopa fumegante com um 
vinho muito fresco é um choque térmico assaz desagradável, gerando 
uma sensação irreparável de desarmonia. Para os fortificados, tintos, 
rosés de refeição e brancos importantes, que devem ser servidos acima 
dos 12ºC, este contraste não é tão agressivo e percetível. 
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No entanto, para todos os brancos leves e de médio corpo, rosés des- 
pojados e espumantes - salvo alguns champanhes muito especiais -, 
servidos abaixo dos 10ºC, os caldos e sopas quentes não fecham naquele 
casamento harmonioso, sem arestas. Uma substanciosa sopa da pedra 
de Almeirim interage maravilhosamente com um Fernão Pires estrutu- 
rado do Tejo, desde que não seja servido abaixo dos 12ºC, ou seja, a sua 
estrutura pede um branco concentrado e complexo, e este tipo de vinho 
pode e deve ser perfeitamente apreciado entre os 12 e 14ºC com o prato 
cartão postal ribatejano. 

Sopas e cremes frios, ao contrário, ficam incríveis com vinhos servidos 
muito arrefecidos também. Lembremos aqui o gazpacho ou o salmorejo 
andaluz, absurdamente deliciosos com um Jerez Fino ou Manzanilla muito 
frescos, a 6ºC (e com o álcool a 15% a enxugar a suculência). Ou então uma 
vichyssoise fresca com um branco do sul de França, com o álcool mais 
generoso de uma região ensolarada, mas servido na faixa dos 8ºC. 

Para a nossa sopa do mar, temos estes condicionantes pela frente: 1. 
a temperatura de serviço da sopa exclui brancos, rosés e espumantes 
muito arrefecidos. 2. o iodo e o umami excluem tintos e orange wines 
muito tânicos; 3. o álcool deve estar em bom grau para dar conta da sucu- 
lência e untuosidade, sem ajuda dos taninos. Que perfil de vinho satisfaz 
então estas premissas? Como vimos nos exemplos acima, são os brancos 
e rosés de grande carácter, mediterrânicos, calorosos e redondos, mais 
do que os continentais, austeros e de climas mais frescos, que fazem a 
melhor escolta às sopas do mar. Ostentam riqueza aromática, perfil que 
harmoniza com o mar e com as ervas e vegetais da costa, álcool bastante 
para cumprir o papel de enxugar líquidos, e que podem ser servidos a 
uma temperatura menos agressivamente fresca. Brancos e rosés do 
Alentejo, Algarve, da Peninsula de Setúbal e do Tejo, sobretudo. E outros 
neste perfil de Lisboa, Douro, Bairrada, Dão e Monção e Melgaço. 


O mar de Portugal é o céu. A qualidade da matéria-prima faz a dife- 
rença e a maneira muito simples de preparar tudo que sai do oceano 
só ajuda a enaltecer esta força inata do nosso “marroir”. Um dos pratos 
espetaculares do nosso litoral, de Norte a Sul, e também dos grandes 
rios, é a caldeirada. Amálgama perfeita do sabor dos peixes frescos com 
produtos da terra, é um ensopado do mar cujo magnífico caldo merece 
ser sorvido até a última gota. 

Não é fácil, todavia, encontrar um sítio que execute uma caldeirada 
exemplar, na região de Lisboa. A minha sugestão, para quem quiser ter 
uma experiência transcendental de mar, em todos os sentidos, é visitar a 
lindíssima Praia da Adraga, perto de Colares, e encomendar previamente 
ao Jorge, do Restaurante da Adraga, esse prato que sempre foi um ex-li- 
bris da casa. Ali, a quarta e a quinta geração trabalham juntas e exe- 
cutam com perfeição a caldeirada, para além de peixes diversos e outras 
maravilhas do mar. O irmão Pedro apresenta com orgulho a seleção de 
vinhos, com uma carta impressionante (preços ótimos também) para 
um restaurante de praia, e a vista da Adraga é mesmo de emocionar. A 
caldeirada é feita com camadas de tamboril e seu fígado, safio, cação, 
raia, mexilhões, batatas, cebolas, pimentos, alho, piri-piri, coentro e louro, 
tudo posto a cozinhar em conjunto, “do cru”. Levei para a festa alguns 
candidatos para o matrimónio ideal e o par perfeito para a caldeirada foi 
um grande branco alentejano de muito carácter mediterrânico. Teoria e 
prática encaixaram como o mar e a areia da Adraga. 
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Um grandioso Fino de Montilla-Moriles com mais de 10 anos de solera, 
de imensa complexidade, a transitar do mel, das tangerinas ao açafrão, 
e notas muito “savoury” de queijo curado e madeira exótica. Como cai 
perfeitamente com a sopa de mar de Málaga, o gazpachuelo, trouxe 
para a nossa caldeirada para ver o que acontecia. Surpreendeu total- 
mente! Foi a segunda melhor maridagem, ainda que, segundo o meu 
colega de prova Igor Beron, um casamento mais louco de paixão que 
sereno de amor. O álcool a 15% certamente enxugou toda a sucu- 
lência e a caldeirada exaltou o lado marinho do Fino, dos seus solos 
de “albariza”. 


Arinto, Terrantez e Verdelho compõem este branco muito singular, 
quase alsaciano na sua exuberância, a remeter aos solos vulcânicos 
e aos ventos carregados de maresia da ilha do Pico. A minha ideia era 
mostrar que um branco marinho dialogaria bem com os sabores da 
caldeirada, mas que, dotado apenas de 12%, ressentir-se-ia de força 
para limpar a enorme suculência do prato. Foi bem assim que acon- 
teceu, pois a conversa de sabores iodados foi profícua, mas o vinho 
ficou mole perante as colheradas de caldeirada. 


Um pequeno produtor de Borgonha, considerado uma grande pro- 
messa em brancos, revelou-se realmente encantador. Muito mais aus- 
tero e tenso que os outros brancos, ficaria absolutamente perfeito 
com um peixe gordo grelhado no carvão no Restaurante da Adraga; 
mas não resultou com a caldeirada. É um prato que pede brancos 
mais mediterrânicos que continentais, mais generosos que austeros, 
mais alcoólicos que ácidos e minerais. 


A perfeição! Um dos melhores Viogniers do nosso país e um dos 
grandes brancos do Alentejo, nasce em vinhas de cultivo bioló- 
gico, com vindima precoce e noturna, para garantir o equilíbrio. O 
nariz transita do ananás delicado ao alperce, com matizes de ervas 
mediterrânicas. Não se sentem os 14% na boca, mesmo servido aos 


12ºC, como servimos todos os vinhos, para evitar o choque térmico. 
Este álcool foi impecável para enxugar cada gota da caldeirada e as 
matizes do vinho entraram nas suas camadas; não havia dúvidas que 
estávamos diante de um casamento dos deuses, de Poseidon com 
Deméter, neste caso! 


Um rosé alentejano com bela fruta e elegância. Nos últimos anos vem 
ganhando em refinamento e frescura, e menos álcool, na faixa dos 
12,5%. Não ligou muito bem com os sabores intensos do mar, faltaram- 
-lhe estrutura e álcool para a suculência do conjunto, tendo em conta 
a injeção de saliva pela acidez muito animada do vinho. 


Palhete da escola “natural”, o limite máximo de taninos que pode- 
ríamos levar a uma sopa de peixe sem a presença do polvo e do vinho 
tinto na confeção, como é o caso do riquíssimo cacciucco toscano. 
Infelizmente, não era a sua praia. Não surfou na onda dos sabores 
marinhos da caldeirada e teve os seus polifenóis subtis, mas rústicos, 
evidenciados pelo iodo e umami do prato. Com apenas 11% de álcool, 
teriam que ser os taninos a enxugar a suculência, mas o mar da cal- 
deirada açoitou-os contra a pedra do amargor e do metálico. 
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Faz pouco mais de um ano, escrevi aqui a primeira crítica após o con- 
finamento, que coincidiu também com a minha primeira visita a um res- 
taurante depois da fase inicial da pandemia. Recordo a apreensão dos 
clientes na sala, o desconforto e alguma insegurança no atendimento 
feito de máscara. Passados então 12 meses, a situação pandémica não 
terminou (nem estará provavelmente tão perto disso quanto gosta- 
ríamos), mas nota-se outra confiança em boa parte das pessoas, como 
pude constatar ao observar uma certa euforia nas ruas, quando me des- 
locava para o restaurante, numa quinta-feira de final de maio. 

Já sabia, antes de chegar ao Plano, que não poderia jantar no muito 
aprazível jardim. A temperatura e o vento impossibilitavam a opção, pelo 
que a alternativa era ficar numas das duas salas interiores. Uma delas, 
logo à entrada, é mais pequena, comprida e algo apertada, com um dis- 
tanciamento entre mesas no limite. Foi onde fiquei, dado que a outra era 
ainda mais interior. 

Esta ligeira apreensão começou a dissipar-se com a chegada do cou- 
vert, ou “o nosso momento português”, como referiu simpaticamente a 
empregada quando explicou que, dada a situação, não tinham a carta 
de comidas impressa, para evitar o manuseamento, e que funcionavam 
apenas com dois menus de degustação: um de 5 momentos (45€) e 
outro de 9 (70€). Voltando ao couvert... bom pão - com o toque azedinho, 
que tanto aprecio, característico da fermentação lenta (era da Gleba, 
segundo receita do chefe) -, azeitonas de qualidade superior, um pre- 
sunto de Chaves de 24 meses com uma elegância e profundidade de 
sabor que desconhecia, um azeite fresco, verde e apimentado, e um agra- 
dável queijo de ovelha de pasta mole ligeiramente queimado na chama. 
Se todos os couverts fossem assim, teríamos todos muito a ganhar. 

O Chefe Vítor Adão nasceu numa pequena aldeia de Chaves rodeado 
de pessoas que cultivavam, colhiam, cozinhavam os produtos e conviviam 
à mesa. É de lá, ou melhor, da região, que traz vários desses ingredientes 


que serve e transforma, como os enchidos, as carnes frescas e mesmo 
vegetais como batatas (de qualidade ímpar!) ou cebolas. Esse lado trans- 
montano, nunca o perdeu, tal como mantém (até com uma pontinha de 
orgulho) a pronúncia nortenha, apesar dos vários anos que já leva em 
Lisboa. Com tudo isto não seria de espantar que, ainda que exponha (e 
bem) uma certa sofisticação nos seus pratos, consegue-se vislumbrar 
neles um lado mais rústico, bem como o seu ADN ligado à terra. 

Por exemplo, logo na primeira entrada, do menu de cinco momentos 
que escolhi, o molho de salmonete não tinha aquele aveludado como 
mandam as bases da escola francesa. De facto, sentia-se uma ligeira 
textura (provavelmente da trituração do figado do peixe) e tudo bem, 
porque é nessa parte que se concentra o sabor e este estava bem pre- 
sente. Mais ainda, combinava a preceito com as duas pequenas gambas 
da costa, os pedaços de cavala e a folha do gelo que dava frescura e um 
toque crocante à proposta. 

De igual modo, para acompanhar o incrível prato de pescada, com 
ouriço-do-mar e pickles de vegetais, a opção recaiu numa esmagada 
de batata, com pedaços ainda grosseiros. Mais uma vez agradou-me 
esse lado “raiz” combinado com outro mais palaciano. Porém, fantástico 
mesmo era toda a congregação de sabores e contrastes. E se é um facto 
que o gosto assertivo do ouriço-do-mar se sobrepunha um pouco ao da 
pescada, ou que o avinagrado dos pickles e da esmagada entrassem na 
luta, a verdade é que tudo aquilo acabava por compor uma complexa, 
agradável sinfonia, como numa cena de um filme de Kusturica. 

O prato de carne era uma vitela, com nabo em puré e em pequenos 
pedaços. Não via um naco de vitela num restaurante mais aprimorado 
desde que a moda da carne maturada de sabor intenso o afastou das suas 
cozinhas. Porém, de tempos em tempos, sabe bem apreciar a delicadeza 
da carne de um animal mais novo, quer pela textura sedosa, quer pelo 
paladar. Sobretudo, quando tratada por alguém como Vitor Adão, que a 
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» Vitor Adão b| 


Preço médio, por pessoa, 
com bebidas: pagou-se por 
esta refeição, 57 euros. O 
preço poderá aproximar-se 
ou ultrapassar os 100 euros 
caso se adote o menu de 9 
momentos (70€). 


CRÍTICA GASTRONÓMICA 


—» Que bem combinaram 


Eca 


o ——— hand m 
' aquelas fatias finas de 


abóbora crua, junto com 
= 
Um merengue italiano, 


ananás caramelizado, 


telha de mel e um gelado 
de queijo da serra bem 


delicado. 


Es 


marcou bem na grelha de um lado, para caramelizar os 
sucos, deixando-a crua no outro, de forma a apreciar-se 
a sua macieza. Mas o talento do chefe esteve também na 
restante composição do prato: nos nabos (com um toque 
fumado?), que me remeteram para um cozido à portu- 
guesa, no deleitoso jus de vitela, no toque de laranja, bem 
como nas crocantes e frescas folhas de alface romana. 

A sobremesa, a finalizar, foi igualmente um momento 
feliz e bem pensado, mais para o subtil do que para o 
conventual tiro no fígado. Que bem combinaram aquelas 
fatias finas de abóbora crua, junto com um merengue ita- 
liano, ananás caramelizado, telha de mel e um gelado de 
queijo da serra bem delicado - é que o cavalheiro pode 
ter a sua costela mendinha em Chaves, mas isso não sig- 
nifica que não possa ter um olho em Copenhaga e outro 
em Londres. 

No capítulo dos vinhos, a carta era curta, com apenas 
26 referências (3 espumantes, 11 brancos, 2 rosés, 9 tintos 
e 1 generoso), composta maioritariamente por referên- 
cias de pequenos produtores, com uma ou outra pérola, 
mas sem ser propriamente excitante no seu conjunto. 
Saúde-se, no entanto, os preços bastante razoáveis e as 
várias possibilidades de ter diversos deles a copo, ainda 
que tal não venha explicito na carta. Foi assim que pude 
beber o Vadio 2019 - um branco da Bairrada do enólogo 
e neste caso também produtor Luis Patrão (sempre um 
valor seguro - elegante, fresco e de muito boa fruta) e 
um achado do Vale da Capucha (Lisboa, sub-região de 
Torres Vedras), o Vinha Teimosa 2014, um portentoso tinto 
cheio personalidade e frescura. O primeiro, acompanhou 
bem os pratos de marisco e peixe e o segundo, o de vitela. 
Ambos estavam marcados na carta a 25 euros, tendo 
cada copo ficado a 5 euros. 


Em relação ao serviço, houve um ou outro desacerto 
(menor) e alguma lentidão nos primeiros momentos, 
porém, sempre compensado com uma genuína intenção 
de servir com simpatia e profissionalismo. 

Uma nota final: no início, quem atendeu explicou que 
o menu de nove momentos incluía “o nosso famoso cara- 
bineiro”. Ainda hesitei, mas tive receio que o menu fosse 
demasiado longo para um primeiro jantar de pós-con- 
finamento e acabei por escolher o mais curto, que não 
o incluía. Não sei se por ter salivado ao ouvir a palavra 
“carabineiro” ou porque talvez tenha sido reconhecido 
a meio do jantar (mesmo tendo marcado mesa noutro 
nome, como faço habitualmente), a determinada altura 
o chefe Vítor Adão surgiu com o prato do famoso cara- 
bineiro. Dado ter sido uma gentil oferta - e não era de 
pequena conta - não vou tecer grandes considerações. 
Deixo apenas à vossa imaginação como poderá resultar 
um dos reis dos nossos mares, com os sucos da cabeça, 
umas gramas de caviar, uma bisque e um creme de 
batata voluptuoso. Simplesmente pornográfico. Ooops, 
disse que não ia tecer grandes considerações. Bom, se 
acharem que o episódio teve influência, podem retirar 
meio ponto aos 17.5 da classificação abaixo. 
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IOLANDA LOURINHA 


COCKTAIL SCARLET 


COPO: SOUR GLASS 


RIEDELBAR  — SP. 


— AMBASSADOR — 


NELSON DE MATOS 


COCKTAIL TIMELESS 


COPO: FIZZ GLASS 


JOSÉ MENDES 


COCKTAIL RASPBERRY PUNCH 


COPO: ROCKS GLASS 


PREPARE 4 COCKTAILS DELICIOSOS E CRIATIVOS EM CASA. 
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Há mais capítulos no novo tempo que a Niepoort vive e respira. 
Desta vez, os vinhos de parcela. Mas, porque a invulgar ousadia do 
preço a isso obriga, começamos pelo Vinho do Porto. 

Nos últimos anos têm sido lançadas edições raras de tawnies 
* muito velhos, boa parte com preços de venda na ordem dos milhares 
| de euros. As casas de Vinho do Porto justificam os valores pela rari- 
dade desses vinhos, pela necessidade de aumentar a valorização 
destes produtos de colecionador e pelo packaging propositadamente 
desenhado, onde a atenção ao detalhe vai ao ínfimo dos pormenores. 
Todavia, ninguém ousara ainda fixar num valor tão elevado o preço 
de um Porto Vintage novo, nem mesmo a Quinta do Noval que, ao 
longo de décadas, tem colocado o Noval Nacional enquanto bitola 
superior na categoria. 

Pois bem, a Niepoort decidiu transpor o politicamente correto 
e apresenta agora o Niepoort Bioma Vinha da Pisca Porto Vintage 
2017, edição de 1.800 garrafas apenas ao alcance dos membros do 
recém-criado clube de vinhos “Rolf & The Collectors”, com preço 
unitário de 2.500,00€. 

Obtido a partir de uma vinha velha em Vale de Mendiz, sub-região 
do Cima Corgo, com cepas de idades entre os 80 e os 100 anos onde 
predominam as castas Touriga Franca, Tinta Roriz, Tinto Cão, Tinta 
Francisca, Tinta Amarela, Sousão e Touriga Nacional — “a melhor 
vinha da Niepoort”, nas palavras de Dirk —, envelheceu durante 
quase três anos em pipas de 550 litros, recuperando uma prática 
que chegou a ser recorrente em décadas como a de 1970. À medida 
que os mercados, sobretudo o norte-americano, foram exigindo 
Vintage novos e com fruta mais evidenciada, a esmagadora maioria 
das casas, Niepoort incluída, tem optado por engarrafar o vinho ao 
segundo ano após a vindima (como se sabe, os Vintage podem ser 
engarrafados entre o segundo e o terceiro ano seguintes à data de 
vindima). Este Bioma foi engarrafado em janeiro de 2020, próximo 
do terceiro ano, e repousou quase mais ano e meio em garrafa até 
ser agora apresentado. 


Totalmente biológico, incluindo na aguardente, é um grande Porto 
Vintage que, por contraponto com o Niepoort clássico, mostra 
traços de maior rigor estrutural na prova a que junta curiosidades 
exóticas. Um diálogo permanente de contrastes. 

Entretanto, os novos vinhos DOC de parcela assumem-se como os 
topos de gama da atual Niepoort, sendo por enquanto conhecidos os 
do Douro e da Bairrada. São produções muito limitadas, que oscilam 
entre as 700 e as 2.600 garrafas, consoante o vinho. 

Museu dos Lagares 2018 é um tinto de exceção. Edição de 800 
garrafas, revela uma finesse e sedução ímpares, como que afirman- 
do-se cartão de cidadania de Dirk Niepoort, tal é o apuro da tradução 
do que Dirk preconiza para os vinhos na última década e meia. 

Ainda do Douro, Turris 2017 resultou de uma das vinhas de predi- 
leção da empresa, cepas antigas com 130 anos em Covas do Douro. 
Vinhas de meia encosta em terraços, viradas a sul e sem condução. 
À primeira edição foi 2012 (e permanece em grande nível), tendo 
este 2017 estagiado 16 meses em foudres de Mosel com mais de 60 
anos, a que se seguiu um adormecimento suplementar de 20 meses 
em garrafa. 

Da Quinta de Baixo, na Bairrada, quatro vinhos. O Valle-Douro 
2013, engarrafado como Beira Atlântico por ter uma graduação 
alcoólica de apenas 10%, é um branco de matriz oxidativa, encan- 
tador, que equilibra estrutura e acidez. O Lote D3 é um tinto obtido 
a partir de uma parcela de 1,8 hectares, que terá sido plantada em 
1870, onde domina o Poeirinho (a designação que durante anos foi 
dada à Baga). O 2014, do qual resultaram somente 735 garrafas, 
estagiou em pipas de 2.500lts. durante 22 meses, tendo sido engar- 
rafado sem filtração. É irresistível, pela ternura do tanino e leveza do 
fruto. Mais pujantes o 2015 e o 2017. 

Sérgio Paulo Silva, na Bairrada, e Luis Pedro Cândido da Silva, 
no Douro, foram os enólogos assistentes de Daniel e Dirk Niepoort 
na elaboração destes vinhos. Os single vineyard estarão nalgumas 
garrafeiras do país e no clube de vinhos da Niepoort. 
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Niepoort Bioma Vinha da Pisca 
Porto Vintage 2017 


Vinho do Porto / Fortificado / Niepoort 
Vinhos 


Negro. A especiaria no primeiro instante, o fruto 
a seguir. Há florais, cerejas maceradas, groselha 
madura, ginja, mirtilo, chocolate negro, menta e 
erva-doce. O tanino é portentoso, a aguardente 
é suave, o volume é assinalável, a estrutura 
desvenda-se por camadas. Termina texturado, 
projetando-se num final prolongadíssimo, 

com notas de cacau e algum vegetal. Repleto 
de contrastes, é um Vintage grandioso, que 
combina classicismo e exotismo. 


Consumo: 2021-2060 
2.500,00 € / 16ºC 


E 


ALTAMENTE | 
RECOMENDADO 


VISTOS 


Niepoort Museu dos Lagares 2018 E 


Douro / Tinto / Niepoort Vinhos 


Rubi translúcido. Ligeiros florais e licor de 
cereja, notáveis notas de bergamota, mirtilo, 


menta e mato. O tanino é incrivelmente delicado 


e saboroso, a acidez surge como uma fonte 
continua de frescura, o volume está esculpido 
em elegância. O final é fino e muito demorado, 
de tal modo sedutor que vicia. Se há vinhos que 
são a cara da Niepoort este é seguramente um 
deles. 

Consumo: 2021-2030 


115,00 € /16ºC 


| Niepoort Lote DS 2014 


| Niepoort Lote DS 2017 


À Niepoort Turris 2017 
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“A Niepoort decidiu transpor o politicamente 
correto e apresenta agora o Niepoort Bioma 
Vinha da Pisca Porto Vintage 2017, edição de 

1.800 garrafas apenas ao alcance dos membros 
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Bairrada / Tinto / Quinta de Baixo 


Rubi aberto, rebordo atijolado. Perfume de 
caruma, cereja fresca, morango, resina de 
pinheiro e fumo. De tanino muito fino, mostra 
volume esculpido em elegância, tem uma acidez 
marcante e bem definida, em fundo um toque 
de tabaco que o valoriza. Projeta-se num final 
persistente, de novo com tentadoras notas de 
cereja, que o tornam irresistível e delicioso! 


Consumo: 2021-2028 / 115,00 € /16ºC 
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Bairrada / Tinto / Quinta de Baixo 


Rubi aberto, coração mais carregado. Notas 

de fumo e cereja escura, framboesa e pinhal. 
Balsâmico, apresenta tanino firme e suculento, 
notável acidez de fundo, final elegante, 
profundo e estendido, a antecipar larga 
evolução em garrafa. De um ano quente, o porte 
atlético que possui nunca lhe belisca a finura do 
comportamento. 


Consumo: 2021-2030 / 115,00 € /16ºC 
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ALTAMENTE 
RECOMENDADO 
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Douro / Tinto / Niepoort Vinhos 

Rubi. Inicialmente floral, desvenda groselha 
negra, cereja escura, grafite, azeitona, sensação 
de mato e balsâmicos. De tanino musculado e 
volume mais contido, empolga pela acidez que 
lhe corre na seiva. Termina de modo persistente, 
a mostrar um perfil especiado com nuances 
vegetais do engaço. Está preparado para o 
desafio do tempo. 

Consumo: 2021-2027 / 115,00 € /16ºC 


º Niepoort Valle-Louro 2013 


Beira Atlântico / Branco / Quinta de Baixo 


| Niepoort Lote D3 2015] 

' Bairrada / Tinto / Quinta de Baixo 
' Rubi claro. Expressões florais e de framboesas, 
: folha de morango, tinta da china, pinhal e 

:* cedro. A elegância que apresenta define-o do 

: primeiro ao último momento, mas o porte é 

: mais musculado que as edições de 2014 e 2017. 
Tanino firme, bom volume, de final apimentado 
e persistente, com derradeiro toque de carne 

' maturada. Beneficiará de mais tempo em 

: garrafa. 

* Consumo: 2021-2028 


: 115,00 € /16ºC 


do recém-criado -clube de vinhos “Rolf & The 
Collectors”, com preço unitário de 2.500,00€. 


20 
ALTAMENTE 
É RECOMENDADO | 


VSHOS À 


' Dourado. Cheira a Bairrada. Notas de amêndoa 
: torrada, algum melaço, nêspera e fruta de 

: pomar macerada, fumo e uma curiosa nuance 

: de pastelaria fina. De assumido perfil oxidativo, 
: equilibra na perfeição estrutura e acidez. Tem 

um final salino, de uma delicadeza extrema. 

' Elegante e de grande carácter, interpretar-lhe 
: os detalhes é o maior desafio da prova. 

' Consumo: 2021-2025 


| 115,00 €/NºC 
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GLOBAL - PRODUTOS DE EMBALAGEM, LDA global 


WWW.GLOBAL-EMBALAGEM.PT produtos de embalagem 


1 ME 


Quinta da Romaneira 


Novos vinhos do 
Douro, Vintage 
e a estreia nos 


Colheita 


A Quinta da Romaneira apresentou os seus novos DOC Douro 
2018 e o Porto Vintage 2019, para além de uma estreia absoluta: 
um Vinho do Porto Colheita de 2007. Christian Seely, diretor geral 
da Quinta da Romaneira, fez um pequeno trajeto pelo historial 
recente da quinta, localizada em Cotas, Alijó, para recordar a sua 
aquisição por um grupo de investidores, em 2004, de uma proprie- 
dade que soma 495 ha. e 6,6 kms. de frente de rio. 

Um terroir que o enólogo Carlos Agrellos destaca, desde logo 
pela exposição maioritariamente a sul dos 86 ha. de vinhas e pela 
profunda ligação entre a flora autóctone selvagem, as vinhas e os 
vinhos da Romaneira. 

A apresentação contou com um interessante comparativo entre 
os vinhos Reserva, Syrah e Touriga Nacional dos anos 2017 e 2018, 
que permitiu aquilatar, desde logo, a influência climática na prova, 
mas, sobretudo, a constância de um certo perfil “Romaneira”, mar- 
cado pela presença de fruta fresca e limpa, bem como da influência 
do terroir herbáceo e vegetativo da propriedade nos vinhos que 
dela saem. 

No âmbito dos Vinhos do Porto, foram dados a provar um 
Vintage de 2019, cujo lote final, com 700 caixas, representa cerca 
de 14% da produção total de Vinho do Porto da quinta. Elaborado 
com base nas castas Touriga Nacional (70%), Touriga Francesa 
(27%) e Sousão (3%), este Vinho do Porto é também o reflexo de 
um ano seco mas temperaturas médias relativamente frescas. Por 
sua vez, o Colheita 2007 marca a estreia da Romaneira na cate- 
goria, que Christian Seely considera ser importante “no futuro 
do Vinho do Porto”, pois permitirá “atrair novos consumidores 
de Vinho do Porto de qualidade”, ao oferecer vinhos já envelhe- 
cidos a um público que não pode, ou não quer, esperar pelo melhor 
momento do vinho. 


NOVIDADES 


texto e notas de prova António Lopes, José João Santos, Luís Costa e Marc Barros /fotos D.R. 


TAMENTE 
RECOMENDADO 


vos 


Quinta da Romaneira 
Porto Colheita 2007 


Vinho do Porto / Fortificado / 
Quinta da Romaneira 
Tonalidade âmbar brilhante. Notas 
aromáticas a figo, tâmaras, nozes, 
avelã, tudo envolvido em notas 

de caramelo, exotismo do açafrão. 


Boca envolvente, volume e frescura 


de mãos dadas, balanço perfeito 
entre doçura e acidez. Um Tawny 
de grande nível. Consumo: 2021- 
2040 / 40,00€ /14ºC 
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Quinta da Romaneira | 
Porto Vintage 2019 


Vinho do Porto / Vintage / 
Quinta da Romaneira 
Vermelho denso e impenetrável. 
Aromas intensos, expressivos 

e complexos de especiarias e 
bergamota a envolver fruta preta 

e azulada de grande nível. Na 

boca é profundo e complexo, seda 
pura, interminável, com dimensão 
fantástica de frescura e acidez, 
enorme complexidade. Um Vintage 
de excelência. Consumo: 2021- 
2060 / 60,00€ /16ºC 


19,5 = 
Reserva 2018 


Douro / Tinto / Quinta da 
Romaneira 

Rubi muito bonito com laivos 
violeta. Aromas complexos a 
amoras, ameixa, chocolate preto, 
especiaria vermelha, casca de 
pinheiro, caruma e musgo. Boca 
com volume e frescura. Acidez no 
ponto. Taninos de grande nível. Um 
belo tinto do Douro. Final muito 
persistente. Consumo: 2021-2033 
49,90€ /16ºC 


175 - 
d Touriga Nacional 2018 


- Douro / Tinto / Quinta da 
* Romaneira 


Rubi violáceo. Nariz focado na 


: fruta. Também especiaria branca, 
pimentão, ligeiro floral. Boca 
marcada pela frescura, pelo lado 
cítrico, bergamota. Elegância 
desponta na dimensão volumosa, 
:* muito equilíbrio e final com travo 
* herbáceo. Consumo: 2021-2028 


* 25,50€ / 16º 


| Quinta da Romaneira 
E Syrah 2018 


| Regional Duriense / Tinto / 
' Quinta da Romaneira 


Rubi profundo. Aromas de 


: bergamota e fruta azulada, amoras, 
* cereja madura, bosque, esteva e 

:* flores azuis. Na boca é acetinado 

e volumoso, mas sem perder o 

pé da frescura cítrica. Vinho com 
estrutura, taninos integrados, final 
persistente. Consumo: 2021-2025 


* 2350€ [16º 


» 16 


| Reserva Branco 2020 


' Douro / Branco / Quinta da 

' Romaneira 

Tonalidade amarelo palha. Aromas 
complexos a fruta de polpa branca, 
casca de pêssego, elegante rasto 

: de flores, vagem de baunilha, 

: notas herbáceas e cítricas. Boca 

: muito fresca com volume, estrutura 
: e acidez vincada a dar grande 
equilíbrio ao lote que integra 

: Viosinho, Gouveio, Rabigato e Boal. 
' Consumo: 2021-2026 


* 14,50€ /12ºC 
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Naturity * 


“ 


A tecnologia anti-TCA mais ecológica 
e mais eficiente do mundo para rolhas naturais. 


Inspirados pelo trabalho incrível da Natureza com a cortiça, criámos Naturity), um processo completamente natural que 
possibilita a extração de TCA e de outros compostos voláteis das nossas rolhas de cortiça natural. Desenvolvida pela Universidade 
NOVA e Amorim Cork, Naturity? é uma tecnologia inovadora criada para maximizar a performance das nossas rolhas, 
preservando a sua verdadeira natureza. Graças a um processo otimizado que combina pressão, temperatura, água purificada 
e tempo, conseguimos separar as moléculas de TCA da estrutura celular das rolhas de cortiça natural com um método 
não-invasivo que mantém intactas as características deste material único. 


NATURAL 
AMORIM CORK CORKSTOPPER 


(9) amorimcork. stoppers A escolha natural 


NOVIDADES 


texto e notas de prova José João Santos, Manuel Moreira, Rodolfo Tristão / fotos Arquivo e D.R. 


Herdade Aldeia de Cima 
O primeiro 
Garrafeira 


O projeto pessoal de Luísa Amorim e Francisco Rêgo no Alentejo, a 
Herdade Aldeia de Cima, está a lançar os primeiros dois vinhos intei- 


ramente produzidos na propriedade. São ambos de 2019, ano que | 


conheceu na Serra do Mendro um inverno seco e amplitudes térmicas 
muito significativas durante a primeira e o verão, o que facilitou as 
maturações e resguardou os níveis de acidez natural das uvas. 

O foco mais luminoso incide sobre o Herdade Aldeia de Cima 
Garrafeira 2019, lote de Antão Vaz (70%), Arinto (25%) e Alvarinho 
(5%). Fermentou e estagiou nove meses em balseiro de 3.000 Its. de 
carvalho francês novo, a que se seguiram mais de 10 meses de repouso 
em garrafa. O vinho expressa um carácter mineral vincado e dá mostras 
de conseguir evoluir durante vários anos, tal a tensão e profundidade 
que desde já revela. No total foram engarrafados 5.820 exemplares de 
0,75cl, a que se juntam 115 magnuns (1,5 It.). 

Herdade Aldeia de Cima Reserva 2019 é a outra novidade, resul- 
tado da combinação das variedades Antão Vaz (45%), Arinto (45%) e 
Alvarinho (10%). A primeira estagiou durante seis meses em barricas 
de 500 Its. de carvalho francês de segundo uso, enquanto o Arinto e o 
Alvarinho foram evoluindo ao longo de seis meses em cubas ovais de 
cimento. Durante a apresentação dos vinhos, Luísa Amorim e a dupla 
de enólogos Jorge Alves e António Cavalheiro reforçaram a matriz do 
estágio em balseiros e em cimento dos vinhos Aldeia de Cima, estimando 
em breve a chegada de foudres ovais de 1.200 Its. à adega. 

A apresentação dos vinhos reuniu cerca de 50 jornalistas e som- 
meliers, embora com recurso às plataformas online. O mágico Daniel 
Guedes foi o convidado especial. 


o q 
HAC 


1758 


HERDADE 


ALDEIA DE CIMA 
GARRAFEIRA 


EN 
PORTUGAL PO 
2019 


*0024/ 5820 


ALTAMENTE 1 
RECOMENDADO 


vINTioS 
INTO 


Herdade Aldeia de Cima 


Garrafeira 2019 


Regional Alentejano / Branco 
/ Herdade Aldeia de Cima do 
Mendro 


Dourado. Nariz fino de flores secas 
e restolho, maçã, amêndoa torrada 
e fumo. Seco, tenso, com camadas 
sucessivas estruturais, bom 
volume e final bastante profundo. 
O carácter é guerreiro, persistente 
e de pendor marcadamente 
mineral, a indicar que terá larga 
margem de evolução. 

Consumo: 2021-2029 


42,00 € /19ºC 


| Herdade Aldeia de Cima 
d Reserva 2019 


' Regional Alentejano / Branco 

' / Herdade Aldeia de Cima do 

' Mendro 

: Amarelo, laivos dourados. Nariz de 
: flor branca e jasmim, pêra, nêspera 
: e pimenta branca. Untuoso e 

: amplo, mostra estrutura muito 


' firme, assente na boa acidez. 


Em fundo, uma matriz granítica 


que o valoriza. Termina alongado 
:* e persistente, de dimensão 

'* generosa e claramente apontado 
: para a mesa. 

: Consumo: 2021-2025 


1520 € /NºC 


Orevistadevinhos 


Verallia Portugal, S.A. 


www.verallia.pt 


moment 
E transparente: com 
vidro, a própria vida 
fica mais cheia. 


do 5 


PORTUGAL | 


NOVIDADES 


texto e notas de prova Marc Barros /fotos D.R. 


a 
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os 
a eus 


| 


Eira Barão do Hospital — Falua 
co 9º 


| Raízes na 
hospitalidade 


A Falua adquiriu, no início de 2021, a Quinta do Hospital, em 
Monção, marcando a incursão da empresa do grupo Roullier na 
região dos Vinhos Verdes. Segundo a responsável de enologia, 
Antonina Barbosa, foi o culminar “de um longo namoro”, num pro- 
cesso a que não terão sido alheias as raízes da enóloga. 

Na apresentação da quinta e dos primeiros vinhos Barão do 
Hospital, Antonina Barbosa referiu que a propriedade, que dista 
cerca de 1 km. do rio Minho e conta 25 ha., dos quais 10 ha. de vinhas 
de Alvarinho, encarna as características da sub-região de Monção 
e Melgaço, com “os solos graníticos” de elevada disponibilidade 
hídrica, e “as serras do vale do rio Minho a sul e a serras da Galiza, a 
norte”, que “conferem proteção dos ventos atlânticos”. 

O clima, continental com influência atlântica, é marcado por 
invernos frios e chuvosos e verões quentes e secos. A idade média da 
vinha é de 7 anos, sendo objetivo dos produtores “plantar mais em 
função das necessidades”. Para além disso, a propriedade alberga 150 
oliveiras de grande porte. 

O historiador Joel Cleto marcou presença no evento para discorrer 
sobre as origens da quinta, cujos registos documentais remontam ao 
séc. XIII, e ao facto de o nome estar ligado à fundação da naciona- 
lidade e à ordem hospitalária de S. João de Jerusalém, então uma 
ordem assistencial, criada para apoiar os peregrinos em viagem à 
Terra Santa. 

Esse papel de hospitalidade estendeu-se à Quinta do Hospital que, 
ao longo dos séculos, desempenhou esse papel — e daí o mote para 

| /) | os seus vinhos: “Raízes na Hospitalidade”. Foram apresentados um 
||] (e Loureiro e um Alvarinho de 2020, estando na calha outros vinhos, 
4 


do 


zes VÁ NOS 


a 


que incluirão uma gama premium com a designação Quinta do 


Hospital. 
SEC, XY 7 


Barão do Hospital Barão do Hospital 


2020 no 


Vinho Verde (Sub-região de 
Monção e Melgaço) / Branco / 
Falua 

10% do lote fermentado e estagiado 
em barricas usadas. Palha. 

Boa dimensão aromática, sem 


exuberância. Notas de fruto tropical, 


manga, ananás, papaia. Mineral. 
Cheio, untuoso, belíssima textura e 
equilíbrio entre a acidez e a doçura 
da fruta. Fim de boca limonado 

e com ligeiro especiado. 19.000 
garrafas. 

Consumo: 2021-2028 


14,99€ [11ºC 


Loureiro 2020 
Vinho Verde / Branco / Falua 


Uvas de Ponte de Lima, Barcelos 

e Esposende. Amarelo pálido. 
Floral, fruto de polpa branca, perfil 
de frescura exuberante. Notas 
amanteigadas e fundo mineral. Bom 
volume de boca, fresco, de acidez 
crocante. Floral delicado no centro 
de boca, final cítrico e salino vivo. 
37.000 garrafas. 

Consumo: 2021-2028 


8,49€ [ºC 
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Portal de 
Noticias Porto. 


Sempre que a cidade e noticia 


Wwww.porto.pt 


O.  Dedamo Vide  Iotugdaras  Euatos 
iz, meg 4 


CATA pouiruca OC coa PMEBLCAM di 


temido Sochado 


NOVIDADES 


texto e notas de prova Nuno Guedes Vaz Pires /fotos Arquivo 


Em 
Palato do Côa e 


Novo patamar | 


Projeto que une seis sócios e amigos e tem na figura do 
enólogo Carlos Magalhães o rosto mais visível, o Palato 
do Côa tem trilhado um percurso sólido no, por vezes, 
pedregoso, caminho dos vinhos nacionais, desde que foi 
criado, em 2008. 

É da Quinta da Saudade, no Douro Superior, na fre- 
guesia da Muxagata, em Vila Nova de Foz Côa, que saem 
os vinhos da sociedade 5 Bagos. Localizada na área do 
Parque Arqueológico do Vale do Côa, entre o vale do 
Fojo e o vale do Caleiro, conta com 18 ha. de vinha em 
solos pedregosos de origem xistosa, atravessados por 
uma veia de calcário. Desses, 7,5 ha. são de vinhas velhas, 
com várias dezenas de anos, e 8,5 ha. plantados em 2010 
com as castas tintas Touriga Franca, Touriga Nacional, 
Tinta Roriz e Alicante Bouschet e as brancas Rabigato, 
Viosinho e Códega do Larinho, levou o projeto para um 


novo patamar. 


ER 
ALTAMENTE 
RECOMENDADO 


VinHos 


Douro / Tinto / 5 Bagos 

Boa profundidade aromática, fruta de qualidade 
bem madura, bagas silvestres, musgo, muito 
leves fumados, pimenta rosa. O corpo cheio 
envolve taninos gordos e sedosos, a acidez é 
excelente e confere muita frescura e vivacidade 
ao conjunto. Grande polimento, com final longo. 
Um tinto com muita classe. 

Consumo: 2021-2030 


52,50€ / 16ºC 


Palato Reserva 2017 

Douro / Tinto / 5 Bagos 

Aroma de fruto maduro, todo floral e exuberante, 
balsâmico também. Boca larga e cremosa, com 


muito sabor, assente num perfil muito expressivo 
e intenso. Um tinto com muito fruto, generoso, 


? Palato Touriga Nacional 2018 


* Douro / Tinto / 5 Bagos 


Notas florais de grande qualidade 


: desprendem-se do aroma, muito elegante e 

: fino na fruta madura, leves citrinos. Elegante 

: no corpo, fino na estrutura e com acidez a dar 
frescura ao conjunto. Um tinto para enfrentar a 
' cave, mas a dar prazer desde já. 

* Consumo: 2021-2028 


:* 14,70€ /16º€ 


3 Palato Reserva 2019 


'* Douro / Branco / 5 Bagos 


Muito fino no aroma, a revelar uma boa 


: elegância, notas citrinas com toranja e lima e 

: leve sugestão vegetal. Boa harmonia de boca, 
com acidez viva e um perfeito equilíbrio com o 
corpo, também ele agilizado. Dá muito prazer a 


termina capitoso, mas muito equilibrado. :* beber. 
Consumo: 2021-2025 :* Consumo: 2021-2025 
19,50€ /16ºC | 14,70€ [11ºC 


Palato 2019 


Douro / Branco / 5 Bagos 

Aroma muito fresco, vegetal e com leve fruto 
citrino. Meio corpo, acidez refrescante, crocante. 
Para a mesa. 

Consumo: 2021-2023 

8,6D5€ /11ºC 


Palato 2018 


Douro / Tinto / 5 Bagos 

Muita fruta vermelha e também amoras e 
ameixa preta na dose certa, ligeiros tostados 
da madeira. Vivo e fresco na boca, taninos 
muito finos mas presentes, conjunto discreto 
mas a mostrar uma grande harmonia e muito 
gastronómico. 

Consumo: 2021-2025 

8,6D€ /16ºC 
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Seja responsável. Beba com moderação. 
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Genuinos e únicos. 
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Adega do 
CARTAXO 


adegacartaxo.pt 


Cartaxo, 
um terroir milenar. 


Design by VISUALS” 


14,5 METUS 


” 11,5 € 
Chablis ler Cru E Chablis ler Cru 


ALTAMENTE 7 
o 


RECOMENDADO 


VIRTIOS 


Mont de Milieu BR Vosgros 2017 


AOC Chablis 
Premier Cru / 
Branco / Domaine 
du Chardonnay 
Amarelo com 
tonalidade 
esverdeada. Aromas 
frutados com notas 
de pêssego de polpa 
branca, damasco, 
raspa de lima, vagem 
de baunilha. Muito 
equilíbrio na boca, 
grande trabalho de 
borras, acidez na 
proporção adequada, 


sensação de volume e 
* Consumo: 2021-2027 


* 33,00€ /11ºC 


untuosidade. 
Consumo: 2021-2027 
35,00€ /11ºC 


* AOC Chablis 

' Premier Cru / 

* Branco / Domaine 

- du Chardonnay 

: Tonalidade amarelo 

* limão com laivos 

: esverdeados. Aromas 
- muito limpos, contidos : 
e bem definidos a 

' flores, ervas frescas, 


raspa de limão, subtil 


:* fruta de caroço. Na 

* boca explode o perfil 
: cítrico e herbáceo, 

: suportado por forte 
mineralidade e acidez 
“ brilhante, profunda e 


incisiva. 


NOVIDADES 


texto e notas de prova Luís Costa / fotos D.R. 


16,5 

d Chablis 2019 

* AOC Chablis / 

' Branco / Domaine 
du Chardonnay 


* Amarelo suave. 


Delicados aromas 


frutados a toranja, 
nectarina e 

maçã verde com 

' envolvimento cítrico 
' e mineral. Na boca 
destaca-se pela 
frescura, juventude 
e elegância, com 
notas de lima e acidez 
vibrante, formando 
um conjunto que 
exprime grande 
equilíbrio. 

'* Consumo: 2021-2025 
: 19,00€ /11ºC 


Domaine du Chardonna 


Vinhos chegam 
a Portugal pela 


mão da Unlock 
Wines 


Os vinhos do Domaine du Chardonnay, localizado na região 
de Chablis, uma das portas de entrada da Borgonha, acabam de 
chegar a Portugal pela mão da Unlock Wines, distribuidora de 
vinhos "premium". Terroir de excelência da casta Chardonnay, a 
região de Chablis alberga quatro grandes perfis de vinhos: Petit 
Chablis, onde são produzidos vinhos mais leves e jovens; Chablis, a 
chancela mais popular da região; Chablis Premier Cru, classificação 
dada apenas a quatro dezenas de vinhas; e o "crême de la crême” 
Chablis Grand Cru. 

A casa Domaine du Chardonnay foi fundada em 1987 por três 
produtores que ambicionavam, em conjunto, criar uma marca con- 
sistente em Chablis. No final de 2018, a gestão do Domaine du 
Chardonnay foi entregue a Arnaud Nahan, filho de um dos fun- 
dadores, e a Thomas Labille, experiente mestre de adega. Em con- 
junto, Arnaud e Thomas iniciaram uma reformulação da empresa, 
modernizando a adega e reposicionando a marca, com especial 
foco nos mercados internacionais. 

O Domaine du Chardonnay possui hoje 35 hectares, assim dis- 
tribuídos: dez hectares de Petit Chablis, em que as vinhas têm uma 
idade média de 29 anos; cerca de 19 hectares de Chablis com a 
idade média das vinhas nos 27 anos; e perto de seis hectares de 
Chablis Premier Cru —- Mont de Milieu; Montmains; Vaillons; e 
Vosgros. 

O processo acabou por se desenvolver de forma natural, através 
de um encontro com Nádia Moreira, responsável pela Unlock 
Wines, que cumpria, assim, um sonho antigo de trazer para o 
mercado nacional os vinhos de Chablis, uma das suas regiões de 
eleição. 

Apresentamos aqui três notas de prova dos vinhos do Domaine 
du Chardonnay: Chablis 2019 (vinho de que se produziram 150 
mil garrafas, que esteve 15 meses em contacto com as borras finas, 
quase na totalidade em inox, pois apenas 5% estagiou em barricas 
de carvalho francês); Chablis ler Cru Vosgros 2017 (vinho de que 
se produziram 8 mil garrafas e que esteve 15 a 18 meses em con- 
tacto com as borras finas em cubas de inox e barricas de carvalho 
francês); e Chablis ler Cru Mont de Milieu 2018 (de que se pro- 
duziram 5 mil garrafas, também 15 a 18 meses em contacto com as 
borras finas). 

Para além dos vinhos provados pela Revista de Vinhos, estão 
ainda disponíveis no mercado mais três referências do Domaine 
du Chardonnay: Petit Chablis 2019 (PVP 16€), Chablis ler Cru 
Montmains 2018 (PVP 33€) e Chablis ler Cru Vaillons 2019 (PVP 
Do): 
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VINHO VERDE 


E 


* WWW.VERCOOPE.PT 


BRANCO 


WHITE / BLANC 


2018 


== Alvarinho 


— e 


; VERCOOPE 


- VINHO VERDE - 


Para ver e ouvir 


ES RTP3 


= texto e notas de prova José João Santos / fotos Fabrice Demoulin 
(tg Renascença 


Kopke 
A confirmação de 


um rosé superior 


A segunda edição do Kopke Winemakers Collection Rosé Reserva 
Tinto Cão, da autoria do enólogo Ricardo Macedo com viticultura 
de Márcio Nóbrega, confirma estarmos diante de um dos melhores 
exemplares da tipologia no Douro. Face à edição de estreia (2019), 
este 2020 apresenta-se mais untuoso e largo mas sem perder ele- 
gância estrutural e personalidade. O final — profundo, seco e com 
acidez notória — permite-lhe ganhar asas em combinações gastro- 
nómicas. 

Foi precisamente isso que a sessão de apresentação à imprensa 
procurou demonstrar. O local escolhido, o 38º41' Gastro Bar, do 
Altis Belém, em Lisboa, teve menu executado por André Cruz, da 
equipa do chefe João Rodrigues, do estrela Michelin Feitoria. As 
propostas permitiram uma viagem por sabores do mundo ao largo 
do Tejo. A segunda edição deste rosé conhece um total de 5.372 
garrafas, incluindo formato magnum. Vinte por cento do vinho 
fermentou e estagiou em barricas usadas de 300 Its. de carvalho 
francês. 


Kopke Winemakers 
Collection Rosé 


Douro / Rosé / Sogevinus 
Fine Wines 

Cor salmão. Notas florais muito 
delicadas, apontamentos de 
cereja vermelha, folha de 
morango, framboesa e fumo. 
Seco e firme, tem o volume 
devidamente esculpido, é 
saboroso e termina a mostrar 
acidez refrescante. Muito bem 
elaborado, permite amplas 
harmonizações gastronómicas 
e tem capacidade de evolução. 
Consumo: 2021-2023 


20,00 € /11ºC 


E Vintage 2013 


| Moêt & Chandon Grand Vintage 20153 Rosé 


NOVIDADES 


texto e notas de prova Manuel Moreira / fotos D.R. 


Moêét & Chandon 
Grand Vintage 2013 


A elegância 


do outono 


A Moêt & Chandon é uma das mais antigas casas de Champagne. 
Fundada em 17/43 por Claude Moêt, tem sabido atravessar a his- 
tória e orgulha-se dos seus quatro pilares fundamentais, Sucesso - 
Glamour - Grandeza - Generosidade. 


Quando falamos de millésimé, o salto é enorme. São vinhos que 
mantêm o estilo da casa e que refinam as suas qualidades com 
notável sobriedade. A sua história começa em 1842 e hoje, com o 
Grand Vintage 2015, contam com 75 edições. Já o Grand Vintage 
Rosé, é a 44º vez que é elaborado. 

Estes vinhos acontecem apenas em anos excecionais e Benoit 
Gouez, o famoso chef de cave da Moét & Chandon, encontrou em 
2015 um desafio irresistível. Foi um ano atípico, com o inverno 
muito frio e chuvoso, uma primavera fresca e um cerão um pouco 
mais quente e húmido que o habitual. Condições que prolongaram 
a fase de maturação das uvas, com a vindima do Pinot Noir apenas 
em meados de outubro (a mais tardia em 22 anos), já com as vinhas 
em tons de outono. 

O resultado são dois champanhes surpreendentes. 


na 


ALTAMENTE | 


| RECOMENDADO 


Moéêt & Chandon Grand 


VINHOS 


Champagne / Espumante 

Cor clara, com bolha fina. Nariz fresco e um 
pouco fechado, com suavidade, fruta delicada 
e madura, e claras notas minerais. A boca é muito 
harmoniosa, com mousse cremosa. Ótima ligação 
entre o carácter mais delicado e fresco do 
Chardonnay, com leveza e notas de limão 
evidentes, e a sobriedade de um Pinot 

Noir mais maduro, onde sentimos mais 

a geleia de fruta. No final, o inevitável 

brioche, o marcante calcário e a acidez 

vibrante. Um champanhe elegante e muito 

sério, verdadeira marca na Moêt & Chandon. 


66,00€ / 10ºC / Consumo: 2021-2028 


uia À 
ALTAMENTE 
RECOMENDADO 


Champagne Z Espumante 
Cor salmão suave, com bolha fina. Nariz elegante, com notas de rosa seca, 
fraise du bois, romã e aroma de açúcar caramelizado. Depois, surge uma 
boca viva, com morangos maduros, travo de casca de laranja e notas 
picantes evidentes. É um vinho cheio, sem ser pesado. Texturado sem ser 
taninoso. O lado marcadamente especiado e a secura final prolongam o 
prazer de beber este champagne rosé, com grande vocação para a mesa. 
74,008 /10ºC / Consumo: 2021-2028 
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Chiado | Largo do Chiadi: 25 1200-108 Lisboa. “913 490 340 
Amoreiras | Amoreiras Shopping Cemer, Loja 1. [17, 1070- 103 Lisboa. | 213 833 336 | 
Colombo | Centro Comercial Coloml L lo -399 Lisboa | 217 165 200 A 

Porto | Ri Arq: Cassiano Barbasaa 4100 09 sd 
E NARA OO SS SAN > 


Assine já! 


24 EDIÇÕES POR APENAS 86,00€ 


Oferta exclusiva! Número muito limitado de vouchers. Vouchers são válidos para estadia em Quarto Duplo, 
de acordo com a disponibilidade à data da reserva e usufruídos até 51 de Dezembro 2021. 


ENVIE PARA: VASP PREMIUM / LINHA DIRETA DE APOIO AO ASSINANTE: (+351) 214 337 036 / ASSINATURASGVASP.PT HORÁRIO DE ATENDIMENTO - LINHA DE APOIO AO CLIENTE 
MLP - QUINTA DO GRAJAL - VENDA SECA, 2739-511 AGUALVA CACÉM DIAS ÚTEIS: 9H-13H / 14H-18H 


SIM, desejo assinar a Revista de Vinhos - A Essência do Vinho por 24 edições no valor de 86,00€. 
Campanha exclusiva para uma assinatura válida por dois anos, concretizada por débito direto em conta. 


ATENÇÃO: TODOS OS CAMPOS SÃO DE PREENCHIMENTO OBRIGATÓRIO, EM MAIÚSCULAS. 


NOME COMPLETO 
DATA DE NASCIMENTO / / MORADA 


CÓD. POSTAL - LOCALIDADE TEL. TELEM. 
E-MAIL Ei | ! Nº CONTRIBUINTE DESEJO FATURA 


FORMA DE PAGAMENTO: DÉBITO DIRETO EM CONTA "AUTORIZAÇÃO DE PAGAMENTO - EXMOS. SRS., POR DÉBITO DIRETO EM CONTA E ATRAVÉS DO NIB QUE INDICO ABAIXO, QUEIRAM PROCEDER AO PAGAMENTO DA MINHA SUBSCRIÇÃO 
DA REVISTA DE VINHOS - A ESSÊNCIA DO VINHO, A FAVOR DA VASP PREMIUM. A MINHA ASSINATURA RENOVAR-SE-Á AUTOMATICAMENTE ATÉ QUE VOS COMUNIQUE A MINHA INTENÇÃO DE NÃO RENOVAR". PAGAMENTO RECORRENTE. 


AUTORIZAÇÃO DE DÉBITO DIRETO SEPA REFERÊNCIA DA AUTORIZAÇÃO (ADD) A COMPLETAR PELO CREDOR. 
IBAN / Nº DE CONTA 


BIC SWIFT 
NOME DO TITULAR DATA / / 


ASSINATURA 


OFERTA A BENEFICIAR APÓS BOA COBRANÇA 


OS DADOS RECOLHIDOS SÃO PROCESSADOS AUTOMATICAMENTE PELA VASP PREMIUM. DESTINAM-SE À GESTÃO DO SEU PEDIDO E À APRESENTAÇÃO DE FUTURAS PROPOSTAS DE CARIZ PROMOCIONAL. 
O ACESSO AOS DADOS ESTÁ GARANTIDO ASSIM COMO A RESPETIVA OPOSIÇÃO E LIMITAÇÃO DE TRATAMENTO, PORTABILIDADE, RETIFICAÇÃO E ELIMINAÇÃO. O DIREITO DE APRESENTAR RECLAMAÇÕES TAMBÉM SE ENCONTRA CONSAGRADO. 


AUTORIZO RECEBER RESPOSTAS COMERCIAIS DE OUTRAS ENTIDADES: SIM NÃO * PREÇO PARA PORTUGAL CONTINENTAL. 


GASOIOT 
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Conheça os vinhos provados pelos nossos especialistas. 


Conheça os vinhos provados 
pelos nossos especialistas. 


' 
/" 


Pd 


Nuno Guedes Vaz Pires Alexandre Lalas António Lopes Célia Lourenço Guilherme Corrêa 
Diretor Revista de Vinhos Crítico de vinhos e Sommelier Crítica de vinhos e Sommelier 
wine educator de gastronomia 


José João Santos Luís Costa Manuel Moreira Marc Barros Rodolfo Tristão 
Crítico de vinhos Redator Revista de Vinhos Sommelier e wine Editor Revista de Vinhos Sommelier 
educator 

Indice dos vinhos provados por regiões 
pág. 144 Alentejo - livinhos | pág. 150 VV - 2vinhos ' pág.156 Trás-os-Montes - vinho 
pág. 144 Beira Interior - vinho pág. 150 Lisboa - I3vinhos * pág.156 Vinho do Porto - 2 vinhos 
pág. 146 Dão - 4vinhos - pág.154 Península Setúbal - 3vinhos pág. 156 Vinho Verde - 5vinhos 
pág. 146 Douro - 24vinhos - pág.154 Tejo - Bvinhos pág. 158 Vinhos Estrangeiros - Avinhos 

Classificação 
A Revista de Vinhos utiliza a ficha de prova e parâmetros são os vinhos mais surpreendentes; "Boas Compras”, os Consulte os vinhos provados pelo nosso 
de avaliação da Wine & Spirits Education Trust”, Em prova vinhos de melhor relação qualidade/preço. Cada nota de AVINTRATSS painel no portal www.revistadevinhos. pt 
cega, classifica os vinhos de zero a 20 valores, sendo que prova reflete a opinião da revista, estando identificada pelas RM e na aplicação para tablets e smartphones 
apenas publica avaliações de vinhos que atinjam mínimos iniciais do respetivo provador. Nuno Guedes Vaz Pires, diretor: da nossa publicação. 


de 15 pontos. Usa copos Riedel e os preços indicados são os da Revista de Vinhos, exerce o voto de qualidade na tomada 
recomendados pelo produtor. “Altamente Recomendados” de decisões. 
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ALENTEJO 
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Cortes de Cima Petit 
Verdot 2016 

Alentejo / Tinto / Cortes de Cima 
Cor granada. Nariz bonito, 
com boa evolução e notas de 
flores secas, pot-pourri, fruta 
passa e figo. A boca é elegante, 
com harmonia entre a fruta 
madura e as notas herbáceas 
abundantes e frescas. Taninos 
polidos, estrutura sólida, 
pimenta e algum exotismo. 
Final com bom comprimento 
e secura a devolver-nos os 
taninos, numa surpresa final. 
A decantação alegra a sua 
personalidade. CL Consumo: 
2021-2025 


30,50€ /16ºC 


17 


Cortes de Cima Touriga 
Nacional 2018 

Alentejo / Tinto / Cortes de Cima 
Rubi purpúreo. Os aromas 

da casta insinuam-se, violeta 

e bergamota, mas de forma 
discreta, com o fruto vermelho 
e bagas pretas em evidência, 
balsâmicos frescos e barrica 
bem integrada. Bom volume de 
boca e estrutura, a acideze o 
tanino já em boa harmonia, final 
guloso, fresco e gastronómico. 
MB Consumo: 2021-2026 


30,50€ /16ºC 


16,5 


Alento Reserva 2017 
Alentejo / Tinto / Luís B. V. Louro 


Rubi. Aromas generosos de 
fruto vermelho, groselha, 
cereja, ameixa; apontamento 
herbáceo a conferir frescura, 
a madeira equilibrada a 
suportar o conjunto. Prova de 
boca com boa intensidade, 
seco, tanino vigoroso, fresco e 
guloso. Final longo, com boa 
presença da fruta, especiaria e 
leve chocolate. MB Consumo: 
2021-2026 


14,00€ / 16ºC 
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16,5 


' Discórdia Reserva 2019 
Alentejo / Branco / EDUAL 


Amarelo, laivos limão. Notas 


: de flor branca, maçã Golden, 


pera, fumo e ligeira especiaria. 
Untuoso e de amplitude 


: salgada, tem acidez bem 
: conseguida e que o faz pulsar 


sempre em fundo. Termina 
bem, com energia, a mostrar 
valias para brilhar à mesa. JJS 


:* Consumo: 2021-2024 
- 17,00€ /11ºC 


16 


Discórdia 2018 


: Alentejo / Tinto / EDUAL 


Rubi. Primeiras impressões 


: florais, seguidas de amora e 


cereja escuras, pimento, café 
e especiaria. De tanino seco e 


: estrutura firme, mostra volume 
: apimentado e final afinado. 
: Assume a origem quente e tem 


jogo de cintura para diferentes 
pratos. JJS Consumo: 2021- 


2024 
* 850€ /16ºC 


20% 


BOA 


15.5 5 
Sossego 2020 pe 
Alentejo / Branco / Sogrape 
Vinhos 

Amarelo. Fruto tropical, ananás, 
maracujá, toque limonado. Bom 


: volume de boca, boa acidez, 


leve especiado no final longo e 
vivo. Pede pratos italianos. MB 
Consumo: 2021-2024 


4,99€ /[11ºC 


15,5 


Sossego 2020 
Alentejo / Rosé / Sogrape Vinhos 
Salmão aberto. Notas gulosas 
de fruto vermelho, groselha, 
morango. Nuance floral, ligeiro 
herbáceo. Prova de boca com 
a fruta a emergir, boa acidez e 
leveza, final médio saboroso, 
pronto para saladas e mariscos. 
MB Consumo: 2021-2023 


- 4,99€ [11ºC 


Carmim profundo. Nariz de 

: fruta madura, generosa, notas 
de cereja negra e amora, 

' alguma compota, chocolate 

* etoffee a dar alguma ênfase va 

: à madeira. Na boca tem bom on 
: porte, ampla, farta fruta médio » 
palato, muitos e musculados ro 
taninos, sempre mais em força. 

' Sensação de secura de madeira 
:* a abreviar um pouco o final. 

* MM Consumo: 2021-2024 


7,59€ /16ºC 


15,5 

' Trinca Bolotas 2020 

:* Alentejo / Branco / Sogrape 

* Vinhos 

“ Amarelo. Fruto de polpa 
branca, algum tropical, boa 

: mineralidade a dar frescura 

: ao conjunto. Na boca reflete 

: O tom frutado, acidez média, 
corpo médio. Final saboroso, de 
boa compleição. MB Consumo: 
: 2021-2023 

: 599€ /NºC 


: Valcatrina 2020 

: Alentejo / Rosé / Casa Santos Lima 1 
: Salmão aberto. Morango fresco 
e framboesa junto com alguns 
tons florais constituem perfil 
apelativo e fresco. Corpo médio 
ia ligeiro, secura de taninos e 

: acidez viva, toque vegetal pelo 
: meio, floral e framboesa a dar 
graciosidade agradável. Rima 
na perfeição com tempo estival. 
:* MM Consumo: 2021-2023 


* 299€ [NºC 


BEIRA INTERIOR 
165 


' Bodas Reais Grande 
: Escolha 2017 


: Beira Interior / Tinto / 
:* Cooperativa Agrícola Beira Serra 
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exquisite wines, 
luxury packaging 


soluções de packaging 
personalizado 


17 


Quinta das Mestras 
Santar Reserva Limited 
Edition 2018 

Dão / Tinto / Água d' Assobio 
Cor aberta. Nota de pinhal, 
mato, bagas silvestres e aromas 
quase mentolados, a par de 
alguma especiaria doce e 
cereja, num conjunto elegante. 
Revela taninos com alguma 
suavidade, acidez pronunciada 
e fruta fresca. É um vinho 
fluido, com carácter marcado 
pelo traço da floresta e pinhal. 
O final é sólido e seco, em 
fundo fumado, a confirmar o 
porte elegante. CL Consumo: 
2021-2026 / 20,00€ /16ºC 


17 


Quinta das Mestras 
Santar Reserva Limited 
Edition 2016 

Dão / Tinto / Água d' Assobio 
Tons granada. Após as notas de 
madeira, percebemos um vinho 
adulto, de nariz quase austero, 
com complexidade. As notas 

de pimenta preta, juntam-se 
detalhes de caruma de pinheiro 
e silex. A boca revela taninos 
finos, de adstringência vincada. 
Mais uma vez, não conseguimos 
esquecer a madeira. É um vinho 
estruturado, com potencial de 
envelhecimento, cuja elegância 
está camuflada na tosta forte 
do estágio. Termina longo. CL 
Consumo: 2021-2026 


25,00€ /16ºC 


16,5 


Quinta das Mestras 
Santar Grande Reserva 
Limited Edition 2019 
Dão / Branco / Água d' Assobio 
Cor amarelo ouro. Madeira 
muito vincada, com notas 

de baunilha, fumados e 
aromas amanteigados. Com 
arejamento, surge fruta 
delicada, com elegância. A 
boca segue o perfil, com a 
madeira a dominar. Sob essa 
capa mais densa, percebe-se 
uma acidez citrina e brilhante, 
fruta discreta e desenho 
cuidado. CL Consumo: 2021- 
2025 / 20,00€ /11ºC 


€ 
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16,5 


: Titular Colheita 2018 


Dão / Tinto / Caminhos Cruzados 
Rubi. Nariz com alguma 


: redução inicial, surgindo depois 
: aromas silvestres. A boca 


segue o perfil, com acidez alta, 
taninos finos e porte elegante. 
Apresenta uma boa secura 
ao longo de toda a prova. É 
um vinho que não se impõe 


: pela potência, antes pela 


fluidez, simplicidade e alguma 


- austeridade na linguagem. 


Termina com notas de pinhal, 
muito frescas. CL Consumo: 
2021-2025 


7,00€ /16ºC 


mr 
ALTAMENTE 
| RECOMENDADO 


1 8 VisHDS 


: Vallado Vinha da Coroa 
- 2018 


:* Douro / Tinto / Quinta do Vallado 


Rubi aberto. Nariz de cereja 
vermelha, pimento, flor seca, 
resina de pinheiro, mato e 
balsâmicos. Muito fresco e 
profundamente elegante, 
com tanino delicioso de tão 
suculento, finura estrutural 
e excelente acidez. Termina 
com finesse, de modo sedutor 
e a prometer desvendar 
mais detalhes no futuro. JJS 
Consumo: 2021-2028 


50,00€ /16ºC 


17 

Alta Pontuação Touriga 
Nacional 2018 

Douro / Tinto / Alta Pontuação 
Cor carregada, com reflexos 
violeta. Nariz sedutor, arejado, 
com fruta limpa, notas de 
mato e flores. Na boca, taninos 
polidos de areia fina. Alguma 
sensação picante, chá preto, 
pedra e sílex. É um vinho 
elegante, de estrutura média, 


: com notas de cereja negra e 


final muito aromático com uma 
personalidade que encanta. CL 
Consumo: 2021-2027 


17,00€ / 16ºC 


7 
' Pormenor 2018 


* Douro / Tinto / Pormenor Vinhos 


Tonalidade rubi. Aromas de 


bosque, groselhas pretas, 
amoras, esteva, sândalo e 
liquorice. Médio corpo, ataque 
de boca macio e aveludado, 


: tanino a mostrar-se no final, 


persistência e equilíbrio. Um 


tinto sem arestas. LC Consumo: 


2021-2025 / 16,00€ / 16ºC 


Y 


Quinta do Banco Grande 


| Reserva 2015 
: Douro / Tinto / Cabanas 


Carmim intenso, profundo. 


Aroma intenso de fruta 


madura, ameixa e groselha 
madura, barrica de muita 
qualidade, confere boas 
notas a café, tabaco seco e 


funcho. Opulento na boca, 


entroncado e sumarento, firme 
na força dos taninos, de longo 


: final, persistente e um tanto 


acalorado. Pede pratos ricos 
de tacho. MM Consumo: 2021 - 
202535,40€ /16ºC 


:* Vallado Reserva 
Field Blend Vinhas 


Centenárias 2018 


| Douro / Tinto / Quinta do Vallado 


Rubi. Algum floral, cereja 

e groselha escuras, mirtilo, 
cogumelo, pimenta preta e 
mato. Tanino firme, estrutura 
especiada e quente, acidez 
que provoca salivação, de 


| final demorado e profundo. 


Espevitado, requer mesas 
generosas. JJS Consumo: 2021- 
2025 / 28,00€ /16ºC 


1 


Vallado Touriga Nacional 


2018 


* Douro / Tinto / Quinta do Vallado 


Rubi. Expressões de violeta, 
complementos de cereja 
madura, amora, bergamota, 
pimenta preta e balsâmicos. 
Revela bom tanino, volume 
contextualizado, acidez 


vincada. O final tem 


prolongamento e frescura, 
combinando o lado terroso e 


| frutado. JJS Consumo: 2021- 


2028 / 20,00€ / 16ºC 
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Vineadouro Reserva 
2017 

Douro / Tinto / Vineadouro 
Boutique Wines 

Rubi. Impressões de violetas, 
amora, cereja negra, fumo e 
balsâmicos de barrica. Tanino 
rugoso, bem estruturado, 

de perfil quente e final com 
especiaria exótica. Ganhará se 
o mantiver mais uns meses pela 
garrafeira. JJS Consumo: 2021- 
2025 / 24,00€ /16ºC 


16,5 


Gravuras do Côa 2020 
Douro / Branco / Mateus & 
Sequeira 

Amarelo brilhante. Nariz 
equilibrado e fresco, aromas de 
fruta de pomar, cítrico maduro, 
toque de mineralidade. Bela 
acidez, notas herbáceas a dar 
grande frescura, final com travo 
salino. LC Consumo: 2021-2023 


4,99€ /11ºC 


16,5 


Gueirinho 2019 

Douro / Branco / Casa Boal Family 
Vineyards 

Palha aberto. No aroma, após 
arejar, ergue-se a frescura 
cítrica, limão e casca de limão, 
maçãs e ameixa. Evolui para 
tons vegetal fresco, floral e 
aneto. Boca de boa estrutura 

e volume, porém é refrescante 
e seco, de acidez tensa e 
crocante. Qualidade no final de 
boca e de agradável impressão 
mineral. MM Consumo: 2021- 
2025 /8,50€ /11ºC 


16,5 


Roboredo Signature 2019 


Douro / Tinto / Rui Roboredo 
Madeira 

Rubi denso e profundo. Notas 
com alguma opulência a 
cereja preta, amora, ameixa 
vermelha, figo seco, madeira 
de cedro. À boca corresponde 
ao perfil aromático, com 
sensação de volume, taninos 
pujantes mas domados, acidez 
correta, final persistente. Um 
vinho para grandes embates 
gastronómicos. LC Consumo: 
2021-2026 / 16,99€ / 16ºC 


ROBORED 


16,5 


Vallado Tinta Roriz 2018 
Douro / Tinto / Quinta do Vallado 
Rubi. Notas de fumo, cogumelo, 
fruto silvestre macerado e 
balsâmicos. A expressão mais 
vegetal traduz-se no tanino 
fresco e agudo, na estrutura 
desenvolta e no volume bem 
dimensionado. Termina terroso 
e persistente, levemente 
especiado. JJS Consumo: 
2021-2026 


26,00€ /16ºC 


Villas-Boas Reserva 2019 
Douro / Tinto / Casa d' Arrochella 
Rubi violáceo. Nariz quase 
enigmático, com fruta 
escondida, sugestões de erva 
seca e feno, nota química e 
algum floral, num conjunto 
muito polido. A boca revela um 
vinho com volume qb, taninos 
finos e grande acidez. Fruta 

e madeira em harmonia, sem 
qualquer neutralidade. Bom 
final num vinho que dá muito 
prazer. CL Consumo: 2021-2025 


6,90€ /16ºC 


16 

Assobio 2019 si 
Douro / Tinto / Esporão- Murças 
Rubi médio. Aroma muito 
sofisticado, fruta de qualidade, 
delicada, aprumada, notas e 
mirtilo e ameixa preta, toque 
da esteva e fundo tostado 
mineral a grafite. Muito 
delicada barrica. Corpo médio 
na boca, gracioso, fina mas 
firme estrutura, taninos de grão 
fino, subtil mas eficaz frescura. 
Muito gastronómico! MM 
Consumo: 2021-2024 


7,49€ /16ºC 

16 

Grandes Quintas WE 
Colheita 2019 

Douro / Tinto / Casa d' Arrochella 
Rubi. Sincero nos aromas de 
violetas, cereja escura, mirtilo 
e balsâmicos. O tanino é fino 

e fresco, a estrutura tem 
leveza, o volume é correto, o 
final apresenta-se afinado e 
definido. Uma opção segura. 
JJS Consumo: 2021-2024 
6,90€ /16ºC 


4 


VILLAS-BOAS 
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transmissão directa nas redes soclals 


PROVAS COMENTADAS 
com presença do Painel de Provas 
da Revista de Vinhos 


MENU “TONDELA BRANCOS” 
nos Restaurantes aderentes 
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(O 


as 
k 
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Turismo TURISMO DE e “ TO N D E LA 
+ Portagol PORTUGAL X. centro GPS: 40.5192522º N / 8.0834703º W REGIÃO DE BEM-ESTAR 


16 


Roboredo Premium 2019 
Douro / Tinto / Rui Roboredo 
Madeira 

Rubi brilhante. Notas 
aromáticas de cereja preta, 
ameixa vermelha, amora, 
mirtilos e liquorice em fundo 
balsâmico. Na boca é suave, 
redondo, com taninos maduros 
e integrados, acidez correta e 
equilíbrio. LC Consumo: 2021- 
2024 


9,99€ /16ºC 


16 


Roboredo Premium 2019 


Douro / Branco / Rui Roboredo 
Madeira 

Amarelo palha. Nariz com 
notas de fruta de árvore (maçã 
Golden, pera Rocha) e de 
caroço (nêspera, pêssego), 
cítrico doce, vagem de 
baunilha. Na boca exprime 
equilíbrio, acidez média, volume 
e untuosidade (mas sem 
perder a frescura), fim de boca 
com alguma persistência. LC 
Consumo: 2021-2023 


9,99€ [11ºC 


16 Y 
Vallado Prima 2020 
Douro / Branco / Quinta do 
Vallado 

Amarelo palha. Nariz de relva 
cortada, lima, toranja, pimento 
verde e pétala de rosa. Seco, 
mostra boa acidez e até 
alguma austeridade, tem ligeira 
untuosidade a meio palato 

e termina em registo fresco. 
Combinação ideal com peixes 
grelhados e mariscos. JJS 
Consumo: 2021-2024 


7,50€ /11ºC 


16 


Vallado Touriga Nacional 
2020 

Douro / Rosé / Quinta do Vallado 
Rosa velho. Elegante no nariz, 
revela bergamota, folha de 
morango, groselha e um floral 
delicado. Seco e firme, com 
breve expressão de tanino, 
muito bem dimensionado, tem 
frescura e precisão enológica. 
Acompanha snacks, sushi e 
bons momentos de conversa. 
JJS Consumo: 2021-2023 


7,50€ /11ºC 


GUIA REVISTA DE VINHOS 


15,5 

' Quinta do Portal 

' Moscatel Galego 2020 

* Douro / Branco / Soc. Quinta do 
: Portal 

: Amarelo límpido. Aroma 

: de pendor citrino, laranja 

: desidratada, algum fruto de 

'* Caroço. Frutado, acidez q.b. a 


suportar o corpo médio. Final 


' saboroso e aprazível, a pedir 
: pratos de verão. MB Consumo: 
: 2021-2023 


- 8E/nºC 


' Roboredo 2019 

* Douro / Tinto / Rui Roboredo 

: Madeira 

Rubi. Aromas a fruta vermelha 

-* e preta, alguma especiaria, 

: esteva e alcaçuz. Na boca 

: mostra uma agradável frescura, 
: Corpo médio, taninos firmes, 

: travo vegetal. LC Consumo: 

' 2021-2023 


* 699€ [16ºC 


' Roboredo 2019 


* Douro / Branco / Rui Roboredo 
: Madeira 


Amarelo limão. Aromas a 
fruta de polpa branca e ervas 


: frescas, clementina, abacaxi 

' eraspa de limão. Na boca é 

: fresco, cítrico e ligeiramente 

* herbáceo, com acidez no ponto. 
: LC Consumo: 2021-2022 


6,99€ [11ºC 


15,5 
: Vallado 2020 


* Douro / Branco / Quinta do 
: Vallado 


Amarelo limão. Aromas de 


: flor de laranjeira, limão, lima 


e toranja. Fresco, solto, muito 


- suave, de registo preciso e sem 
- arestas. Finaliza bem, de modo 
- agradável, a convidar para 

* mais um copo. JJS Consumo: 

* 2021-2023 


* 850€/NºC 


3 


5 

' Quinta do Portal 2020 
Douro / Rosé / Soc. Quinta do 

* Portal 

Rosa pálido. Aromas gulosos 
de fruto vermelho, morango, 
groselha, melancia fresca, com 
ligeiro toque herbal a rematar 
o conjunto. Na boca é fresco e 
leve, com os sabores frutados 
* amparados na acidez média. 
Um rosé que fará as delícias 

: estivais. MB Consumo: 2021- 

:* 2023 /7,00€ [ºC 


Phaunus Pet Nat 2020 
IVV/ Espumante (Pét Nat) / 

* Aphros Wine 

Amarelo com tonalidade 
dourada. Aromas frescos a 
maçã verde, toranja, raspa 

de limão e notas herbáceas. 
Na boca é cítrico e delicado, 

: cremoso, com alguma 
untuosidade, bom balanço e 
equilíbrio, acidez perfeita. Assim 
:* deve ser um "pétillant naturel". 
* LC Consumo: 2021-2022 


' 1600€ /8ºC 


Phaunus Pet Nat Rosé 

' 2020 

IVV/ Espumante (Pét Nat) / 

* Aphros Wine 

| Suave tonalidade casca 

: de cebola. Aromas a fruta 

: vermelha (groselhas, bagos 
de romã, cereja) com notas 
vegetais. Bolha média, acidez 
viva e incisiva, muito fresco e 
: cítrico, taninos a espreitar, seco 
: e mineral. LC Consumo: 2021- 
: 2022 /16,00€ /8ºC 


16,5 


OMG 2018 

Lisboa / Tinto / Casa Santos Lima 
Rubi. Nariz elegante com 
notas de groselhas, mirtilo, 
bergamota, flores azuis 

e pimenta branca. Na 

boca é suave e acetinado, 

: equilibrado, com acidez média 
e bom balanço entre volume e 
frescura. LC Consumo: 2021- 

* 2024 /3,99€ /16ºC 
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16,5 


Quinta do Monte d' Oiro 
Reserva Biológico 2018 
Lisboa / Branco / Quinta do 
Monte d' Oiro 

Amarelo limão. Nariz fresco com 
notas cítricas, herbáceas e fruta 
de pomar. A prova de boca 
prolonga e acentua o perfil 
aromático, com predomínio 

da frescura, acidez no ponto 

e ligeira untuosidade. LC 
Consumo: 2021-2023 


20,00€ / 11ºC 


16 


Sem Reservas Colheita 
Selecionada 2018 

Lisboa / Tinto / Casa Santos Lima 
Rubi. Aromas de bosque 

a envolver fruta vermelha 
(framboesa e cereja madura), 
notas de cedro e alcaçuz, 
pimenta em grão. Na boca é 
suave e delicado, tem médio 
corpo, acidez correta, final 
com alguma persistência. LC 
Consumo: 2021-2022 


2,99€ /16ºC 


16 


Valmaduro Syrah 2019 
Lisboa / Tinto / Casa Santos Lima 
Vermelho rubi. Aromas a fruta 
vermelha e azulada, casca de 
pinheiro e caruma, mistura 

de pimentas. Na boca mostra 
corpo médio, acidez viva, 
frescura balsâmica, tanino fino 
e bem integrado. LC Consumo: 
2021-2025 


7,99€ [16ºC 


Barca do Inferno Reserva 
Arinto 2020 

Lisboa / Branco / Sociedade 
Agrícola Quinta do Garrido 
Dourado. Aromas frescos de 
fruto tropical, notas de fruto 

de caroço, citrinos, manteiga, 
boa mineralidade a envolver o 
conjunto. Seco, bom volume de 
boca, acidez alta, ligeiro vegetal 
e limão a alicerçar a prova de 
boca. Termina com sensação 
tostada, final médio mas fresco. 
Peixes gordos ou carnes 
brancas são parceiros seguros. 
MB Consumo: 2021-2025 


9,99€ [11ºC 


GUIA REVISTA DE VINHOS 


15,5 


' S. Sebastião Sauvignon 
' Blanc 2019 


Lisboa / Branco / Multiwines 


: Amarelo, laivos dourados. 


Notas florais seguidas de 


* apontamentos salinos, 


pimento verde, maçã, limão 


: e lima. Acidez que provoca 
- salivação, estrutura que chega 


a ser quase áspera, alguma 
untuosidade a meio palato, 


* frescura geral. Tal como ele o 
: é, termina a convidar-se para 


gastronomia de sabor salgado. 


- JJS Consumo: 2021-2023 
- 699€ [11ºC 


155 


' S. Sebastião Touriga 
Nacional 2017 


Lisboa / Tinto / Multiwines 
Rubi. Notas de fumo e cacau, 


: ameixa seca, mato e algum 
: floral. Tem músculo, tanino 


seco, solidez estrutural, 


: final certeiro e persistente. 


A ter em conta em mesas 


* condimentadas. JJS Consumo: 


2021-2024 
7,50€ /16ºC 


15 


Casa Santos Lima 
Chardonnay 2020 


Lisboa / Branco / Casa Santos 


: Lima 


Amarelo claro. No aroma 


prevalece a frescura e 
vivacidade de estilo, média 
intensidade, limonados, frutos 


: de pomar e algum floral. 


Toque tropical a ananás e 
pêssego. Muito afinado na 
boca, amanteigado ligeiro, bem 
fornecido de fruta, avivado 
pela frescura ácida, limonada e 
salivante. MM Consumo: 2021 - 
2023 /449€ [191ºC 


15 


Colossal Reserva 2020 


Lisboa / Rosé / Casa Santos Lima 
Rosa pálido ao estilo Provence. 
Aroma expressivo a framboesa, 
cereja e mirtilos envolvidos em 
manto floral. Na boca é fresco 


: e agradável, simples e singelo, 


com rasto de doçura ligeira 
no fim de boca. LC Consumo: 
2021-2021 


6,99€ [ºC 


14 


* Maria Mar 2019 


: Lisboa / Tinto / Encostas do 
: Alqueva 


BE 

' Maria Mar Colheita 

' Seleccionada 2020 

Lisboa / Branco / Encostas do 

* Alqueva 

: Cor citrina. Aroma 

: marcadamente frutado, com 

: notas tropicais, maracujá, 

: lima e folhagem de limoeiro. 
Boca muito aromática, com 

as mesmas notas frutadas e 
apontamento verde, vegetal. É 
* Um vinho com alguma estrutura 
alcoólica que se sente no final 
da prova. Bem no seu estilo 
directo, para beber jovem com 
toda a sua fruta. CL Consumo: 
: 2021-2023 

* B99€ /NºC 


: Rubi. No aroma, é evidente um 
: certo lado rústico, com fruta 
madura e mato. É um vinho 

: de corpo médio, com taninos 

: verdes e a mesma evidência de 
: fruta madura na boca. Simples, 
com a textura a prolongar um 

: pouco o seu final. CL Consumo: 
'* 2021-2023 

* 5,99€ /16ºC 


135 

' Sem Reservas 2020 
Lisboa / Branco / Casa Santos 

: Lima 

: Palha pálido. Intensidade 

: média, imediata frescura 

: citrina, limão e tropical a 
prevalecer com aprumo e 
afinação. Corpo médio a leve, 

: seco, saboroso, notas citrinas, 
algum abacaxi, forma um todo 
: refrescante, bem feito, singelo e 
despretencioso. MM Consumo: 
| 2021-2022 

* 269€ [N1ºC 
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SUSTENTÁVEL 
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REUTILIZÁVEL 
RECICLÁVEL 


COM A EPAL A SUA MARCA LEVA 
PALETES DE SEGURANÇA 


www.aimmp.pt 
aimmpOaimmp.pt 
223 394 200 


PENÍNSULA DE 
SETUBAL 
17 


Horácio Simões Grande 
Reserva 2018 

Península de Setúbal / Branco / 
Horácio dos Reis Simões 
Amarelo brilhante. Nariz rico, 
boa complexidade, fruto 

de caroço, flor de limoeiro, 
marmelo, mineral, tostados. 
Na boca é seco, untuoso, 
limonado, acidez salivante. 
Final prolongado, de enorme 
frescura e elegância. MB 
Consumo: 2021-2026 


20,00€ / 11ºC 


João Pires 2020 


Península de Setúbal / Branco / 
José Maria da Fonseca 

Amarelo pálido. Aroma 
fragrante, fresco e jovial, muito 
floral, líchia, casca de laranja, 
jasmim e pétala de rosa, 
sultanas. Leve e saboroso na 
boca, conjuga o perfil off-dry 
com acidez vivaz, limonada, 
muito polido, gracioso, próprio 


para pratos frescos e delicados. 


MM Consumo: 2021-2023 
3,99€ /11ºC 


14 


João Pires 2020 


Península de Setúbal / Rosé / José 
Maria da Fonseca 


Coral. Média intensidade, jovial, 


sugestões a morango e alguma 
cereja, água de rosa, meloa 
com um fundo cítrico. Muito 
prazenteiro na boca, leve, tem 
vivacidade com conta e peso, 
frescura da fruta silvestre, com 
sugestiva nota a zeste. MM 
Consumo: 2021-2022 


3,99€ /11ºC 


GUIA REVISTA DE VINHOS 


2 
q 


: Casa Cadaval Reserva 

- 2019 

: Tejo / Branco / Casa Cadaval 

: Amarelo. Aroma a denotar 
extensão e alguma riqueza 

- de fruta, alperce, nêspera, 

maçã amarela, fundo de mel 

: e subtil tostado de pendor 

- a mineral. Corpo médio, 

: boca bem composta com 

: acidez média, suave e justa, a 

: refrescar o todo. Final de boca 


e persistência escudadas na 


: fruta. NGVP Consumo: 2021- 
: 2024 /8,)00€ /N1ºC 


16,5 


: Casa Cadaval Riesling 


2016 


: Tejo / Branco / Casa Cadaval 
:- Amarelo Limão. Nariz fino, em 


bom estilo, limão e fruta de 


caroço, pera, flor de laranjeira 

: e pétalas de rosa e um fundo 

: a mel e parafina. Na boca 

: entre redondo e sedoso, boa 

- substância frutada, acidez viva 
' e salivante. NGVP Consumo: 

* 2021-2024 /18,00€ /19ºC 


16,5 


Falua Reserva Unoaked 


- 2019 
: Tejo /Branco / Falua 
: Dourado, laivos esverdeados. 


Nariz de flor de laranjeira, 
lima, maçã e restolho. Tenso 
e firme, apresenta-se bem 


' dimensionado, mostra acidez 
' que lhe garante vibração, tem 
- finura, frescura e elegância no 


final. Muito bem elaborado. JJS 


* Consumo: 2021-2025 
MAE [ºC 


' Paciência Grande 

' Reserva Alvarinho 2020 
“ Tejo /Branco / Casa Agrícola 

: Paciência 

: Amarelo pálido. Elegante e 

: recatado, amplo, frescura 

:- assegurada e sobriedade, 

'* sugestões a ameixa e alperce, 


subtil clementina e flor de 


' acácia. Corpo moderado 

: redondo e envolvente na 

: boca, acidez bem calibrada e 

: integrada. MM Consumo: 2021 - 


2025 /9,50€ /11ºC 


16 


: Vale d' Algares Selection 


€ 
| 


2019 


Tejo / Branco / Casa Agrícola Faia 
& filhos 

Amarelo. Nariz fino, 
requintado, tem fruta de perfil 
amadurecido, com agradável 
profundidade e definição, 
pêssego, figo branco e mel. 
Na boca sente-se untuoso 

e envolvente, frutado quase 
adocicado, acidez a conseguir 
assegurar balanço. MM 
Consumo: 2021-2023 / 3,99€ 


Páiis 


Casa Cadaval Colheita 


2018 

Tejo / Tinto / Casa Cadaval 
Carmim médio. Nariz de 
groselha preta, fundo vegetal 
e herbal dão-lhe registo 
distinto. Evolui em tons de 
cedro, chá e especiarias, sem 
nunca perder frescura. Boca 
acetinada, frutado delicado, 
taninos elegantes e secos. MM 
Consumo: 2021-2023 


5,50€ /16ºC 


55 


' Casa Cadaval Colheita 
2019 
: Tejo / Branco / Casa Cadaval 


14 


| Terra de Lobos 2020 


:* Amarelo brilhante. Aroma 
' fresco e fácil de gostar, limão, 
' alperce, algum floral a lembrar 


laranjeira e folha de limoeiro, 


: subtil geleia. Na boca conjuga 
: aveludado com refrescante e 


harmoniosa acidez, arrumado 


: e com bom final de boca. 


Delicioso e apelativo. MM 


* Consumo: 2021-2023 
* 550€ /11ºC 


Tejo / Rosé / Casal Branco 

Rosa claro, leve acobreado. 
Perfil de frescura e jovialidade, 
romã, cereja, ligeira melancia 


e framboesa. Laivos a hortelã. 
Corpo médio, estilo off-dry, 

:* com refrescante acidez, 
frutado do aroma reaparece 

: agradavelmente, num todo vivo 
' e que sabe muito bem! MM 

'* Consumo: 2021-2022 


* 399€ [11ºC 
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Descubra a indução inteligente. 


Cozinhe com controlo total e aproveite ao máximo a nossa oferta: 
1 trem de cozinha de 3 peças da Silampos, na compra de uma TEKA 
placa Mastersense ou Flex. 


Saiba mais em 


Promoção válida de 10 de maio a 31 de outubro 2021. Limitada ao stock existente. UMA RECEITA PARA A VIDA. 


TRÁS-OS- 
MONTES 
16 


Galelo 2018 


Trás-os-Montes / Tinto / Alta 
Pontuação 


Concentrado na cor. Nariz 
fechado inicialmente, evolui 


para aromas com doçura e feno. 


É um vinho em que se sente 
extracção, notas de madeira, 
fruta madura, estrutura sólida 
e adstringência de taninos um 
pouco verdes. Termina com 
clara sensação alcoólica e 
alguma dureza. CL Consumo: 
2021-2025 


15,00€ /16ºC 


VINHO DO 
PORTO 
17 


Offley Late Bottled 
Vintage 2016 

Vinho do Porto / Fortificado / 
Sogrape Vinhos 

Rubi denso. Aromas de ameixa, 
bagas pretas, uva passa, notas 
de cedro, café, especiados. 
Prova de boca de intensa 
frescura, acidez bem integrada, 
com notas florais, taninos bem 
polidos mas ainda vigorosos. 
Final saboroso e prolongado. 
MB Consumo: 2021-2031 


16,99€ /14ºC 


Quinta dos Veymos 


y 


A EXCELÊNCIA DA NATUREZA 


Visite-nos e descubra os aromas 
e sabores autênticos da região. 


(9) Quinta dos Termos - Carvalhal Formoso . 6250 -161 . Belmonte 


T. (+351) 275 471070 
E. infog quintadostermos.pt 
W. www.quintadostermos.pt 


: Rubi. No nariz mostra-se 

: rico e sedutor, com as notas 
:- de fruto vermelho a par de 

- aromas compotados, laranja 
: cristalizada, especiado e 

* alguma torrefação. Leve 

: mineralidade. Guloso e denso 
: na boca, cacau, acidez e 

: taninos bem equilibrados a 

' conferirem prova saborosa, 

' de final comprido e vivo. MB 
* Consumo: 2021-2031 


* 19,99€ [14ºC 


Marcação prévia: 
Segunda-feira a Sábado 


GUIA REVISTA DE VINHOS 


Sandeman Late Bottled 
' Vintage 2016 


“ Vinho do Porto / Fortificado / 
: Sogrape Vinhos 


VINHO VERDE 
16,5 


* Aphros Loureiro 2020 

:* Vinho Verde / Branco / Aphros 

: Wine 

: Amarelo esverdeado. Nariz 

: delicado e fresco com notas 

' florais, mineralidade (pedra 
molhada), flor de laranjeira, 

'* cítrico de clementina. A 

* boca prolonga as sensações 

: olfativas, com belíssima 

: acidez, intensidade, frescura e 
: elegância. LC Consumo: 2021- 


2022 


| 1100€ / 1ºC 


16 


500 Sauvignon Blanc 


: Rubi escuro. Expressões de 
morango, groselha negra, algum 
terroso, florais e complementos 
: de café. Tanino firme e vegetal, 
: estrutura fluida, muito boa 
acidez de fundo, final profundo 
: e bastante fresco. Escapa a 
uma certa padronização e é 

: isso que mais o valoriza. JJS 

'* Consumo: 2021-2024 


= 15,95€ /16º€ 


16 
' Quinta da Calçada 

' Terroir Alvarinho 2020 
Vinho Verde / Branco / Agrimota 

* Amarelo palha. Nariz elegante 
em que sobressaem as notas 

: frescas e herbáceas, cítrico de 

: limão, flor de laranjeira, ameixa 

:* branca. Fresco e mineral, acidez 
correta, bom balanço, versátil 


e gastronómico. LC Consumo: 
* 2021-2022 / 8,50€ /NºC 


Vinho Verde / Branco / Adega 

* Coop. Ponte da Barca e Arcos de 

: Valdevez 

: Amarelo pálido. Nariz de | 


: intensidade média, sobressaem À 
os citrinos, casca de limão / 

e toranja, leve sugestão a | 

nêspera, vegetal e floral de | 
:* acácia. Subtil tostado de 500 


: vinificação. Evolui bem. Bem 4 gd. R 
: aa Eh 
:* seco na boca, corpo médio, ty 


: incisivo na acidez com ligeiro e “52 


: amargor citrico. MM Consumo: 
2021-2023 / 6,95€ /11ºC 


| Menino do Coro Reserva 
- 2019 


“ Vinho Verde / Tinto / Bemóis e 
: Sustenidos 


ENOTURISMO 


NOVO 


COM GARANTIA 


MISTOLIN 
ro 


(+351) 234 799 120 « infogmistolinpro.com 


0000 


mistolinpro.com 


A GARANTIA DE SEGURANÇA 
PARA O SEU NEGÓCIO! 


DESCUBRA AS VANTAGENS DO CLEAN ZONE BY MISTOLIN PRO, 
LÍDER EM SOLUÇÕES DE HIGIENIZAÇÃO PROFISSIONAL EM PORTUGAL. 


A MistolinPro, com o programa Clean Zone, garante através dos clientes que utilizam a gama de produtos MistolinPro, AmbiPro e ECOX (e) 
Profissional, que o espaço está devidamente higienizado. 


O QuEÉ? 
O dístico é a garantia de um espaço com uma higienização de excelência e que cumpre todos os requisitos no que respeita às boas práticas de PA Í S i O LI py 
limpeza e desinfeção, criando assim uma garantia de valor e segurança para o negócio, colaboradores e todos os clientes que usutruírem do 
espaço. : 

JÁ ADERIU? 


Através de uma Mistolin Solutions poderá obter mais informações de como poderá aderir. Para o processo de adesão, existe um conjunto de 
pressupostos que ambas as partes terão que garantir. Após uma triagem e validação segundo os parâmetros estabelecidos pela MistolinPro, o 


seu negócio poderá ser elegível. 


15.5 E 
Portal da Calçada 
Reserva 2020 
Vinho Verde / Branco / Agrimota - 
Qta da Calçada 

Amarelo esverdeado. Aromas 
expressivos a meloa, nectarina, 
citrinos e flor de laranjeira. Na 
boca é leve e jovial, equilibrado, 
com boa acidez, ligeira 
efervescência e frescura cítrica. 
LC Consumo: 2021-2022 


4,99€ /11ºC 


VERMOS 4 


VINHOS 
ESTRANGEIROS 
ALEMANHA 
16,5 


Fritz Haag Riesling 
Trocken 2018 


Alemanha / Mosel / Branco / Fritz 
Haag 


Amarelo limão. Perfumado, tem 
os aromas que esperamos da 
casta: líchia, lima, tangerina, 
nêspera, querosene, ligeiro 
fumo. Seco, mostra uma 
untuosidade que agrada, tem 
bom volume, acidez presente, 
final delicado e absolutamente 
delicioso. JJS Consumo: 2021- 
2024 /10,95€ /11ºC 
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GUIA REVISTA DE VINHOS 


ESPANHA 
15,5 
' Ramón Bilbao Verdejo 


2019 


Espanha / Rueda / Branco / 
' Bodegas Ramón Bilbao 


' Amarelo limão. Nariz delicado 
' de relva cortada, limão, maçã, 
feno. Fresco e bem suave, 
sem segredos, dá prazer e é 
elegante em toda a prova. 
Termina de modo preciso. JJS 
: Consumo: 2021-2023 


- 5,89€ /11ºC 


Domaine Jean-Louis o 
' Chave Offerus 2017 


França / Saint-Joseph / Tinto /J.L. 


ITÁLIA 
15 


: Pietra Pura Mandus 

: Primitivo di Manduria 
' POIS 

: Itália / Primitivo di Manduria / 
: Tinto / Rocca Delle Macie 

: Rubi. Notas de bosque e de 

: café, mirtilo, folha de tomate, 
: baunilha e balsâmicos. A 

: estrutura é especiada, o tanino 
: mostra firmeza, o volume 

: é quente. No final denota 
um certo apimentado, que 

o valoriza. Opção segura 
para combinar com carnes 

: vermelhas. JJS 

:* Consumo: 2021-2024 


| 9,65€ /16C 


Chave 


grão de café, especiaria 


um pouco mais vegetal, 


en 


Rubi. Aromas de mato, fumo, 


* egroselha escura. Tanino 
* musculado e bem definido, 
estrutura firme e de pendor 


muito boa dimensão. Finaliza 
bem persistente, a mostrar 

torrefação e folha de tabaco. 
Pode deixar na garrafeira por 


bons anos. JJS Consumo: 2021- 


2027 / 23,80€ /16ºC 
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A STAR ALLIANCE MEMBER Widio 


Embarque 
na rota do 
melhor Porto 


TENHO DOPO: 


WHITE 


PORTO 


| 


TAP Flying Ports 
- Porto Ruby 


- Porto Tawny 
- Porto White 


Visite a TAP Store e surpreenda-se com a variedade de artigos 
originais para si e para aqueles de quem mais gosta. 


store 


O TAP Air Portugal 2021. Allrights reserved. 


AIRPORTUGAL 


> 
store.flytap.com 
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Festa do Alvarin 


e do Fumeiro 


!, 74 E Wi oa Dee Pei 
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A Festa do Alvarinho e do Fumeiro regressou a Melgaço, numa edição 
com contornos especiais, adaptada à conjuntura. Em dois fins de semana 
de muita celebração, o evento contou com um programa cheio, ofere- 
cendo em pleno os melhores produtos regionais do território. 

Aquele que foi considerado o Destino Gastronómico do Ano pela 
Revista de Vinhos teve no Largo Hermenegildo Solheiro o epicentro de 
| ação, com o mercado com venda de vinhos e produtos regionais. Três 
| dezenas de operadores económicos, entre produtores de Alvarinho, pro- 
dutos regionais e restaurantes, associaram-se ao evento. 

Os restaurantes aderentes do município prepararam um menu espe- 
cial com vinhos Alvarinho e os produtores de Alvarinho e de produtos 
regionais estiveram de portas abertas a receber os visitantes. A Festa do 
Alvarinho e do Fumeiro é organizada pela Câmara Municipal de Melgaço 
com produção da Essência do Vinho e Revista de Vinhos. 
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fexto Nuno Guedes Vaz Pires /foto Fabrice Demoulin 


Rubi O nariz impressiona pela 

riqueza e complexidade. Fruto ver- 

melho fresco, bagas pretas, folha de 

chá, farmácia. Na boca mostra-se o 
bem fresco, cheio e amplo, tanino 

polido, final especiado e longo. 


ç 


irao e Rieslind 


Aromático, muito floral, lima, algo + 


exótico, alperce, com frescura 
notável para um vinho com mais de 
10 anos. Na boca tem vivacidade « 


Granada. Aromas de especiarias, 
bagas negras, tabaco, ligeiro 
tostado e apontamento balsâmico. 
Bom volume de boca, corpo médio/ 
alto, taninos suculentos, fresco € 


NEWAGE 
WINE PRODUCERS 


PORTUGAL 


profundo, conjunto harmonioso. 
” Finallongo e vivo. 


apesar da elegante untuosidade, 
a acidez é intensa, sabores finos & 
persistência muito nobre, 


manifestamente admirador e entusiasta. 
O trabalho de pesquisa e desenvolvi- 
mento da Fernão Pires é também de 
enaltecer. 


De alma ribatejana, Diogo Campilho nasceu e viveu toda a Z Diogo Campilho nasceu e cresceu 
vida na emblemática Quinta da Lagoalva de Cima, junto ao por entre os 660 hectares da Quinta da 
Tejo, em Alpiarça, adquirida pela avó, onde a produção de Lagoalva de Cima, que chega a distar 800 
vinhos de qualidade é acompanhada de azeites (oriundos metros do Tejo. a A 
de árvores com mais de 200 anos...), cortiça, cavalo lusi- 2. Entre 1998 e 2002 cursou Enologia — O. Ovinho Dogg lana aa 
tano, touro, bovinos e ovinos, cereais, entre outros. Natu- na Universidade de Trás-os-Montes e a Ea É E F 
ralmente, o seu percurso ficaria indelevelmente marcado Alto Douro por sugestão do pai, pois era aus ai ge es Um a 
k , Ne da transformação da propriedade numa 
pelo acompanhamento dos trabalhos da quinta, pelo que a a área da quinta que ainda não tinha 
pao j FNad , | ds maiores quintas do país. 
ligação ao mundo dos vinhos seria inevitável. uno altura. E ori 
Assim, após concluir o curso de enologia na UTAD, em Vila SMA dois EE er : : M A a aa E 
Real, Diogo Campilho viajou rumo ao Novo Mundo, com = Para experiências no Chile, Nova cons a QU 
a pe gamas e categorias, passando a incluir 
trabalho desenvolvido na Austrália durante seis meses, onde E RAaElyu ENA ERA ei uia: espumantes, aguardentes, colheitas 
conheceu mais de perto as técnicas e modos de produção Ea Austrália marcou-o sobremaneira € ; | 


a aprendizagem com um professor € RR assiados. 
característicos do Novo Mundo, aprendeu e cresceu en- p 9 ; Na E ic mente alada ' 
t 5] enólogo neozelandês foi tão impactante BB O. Alualmente, à Lagoalva exporta para 
a e no 080. k que Diogo acabou por trazê-lo para a cerca de 20 mercados, com as vendas ao 
epois do regresso a Portugal, começou o seu percurso pro- P Lago exterior a representarem à volta de 60% 
fissional na Lagoalva em 2003, desde logo implementando 5Z Rise ss 
métodos de produção e de trabalho que apreendeu da sua E 
ed E Es e : d E ae sional, decidiu abraçar novos projetos « Para além do trabalho com Pedro 
experiência internacional, tornando-se enólogo responsáve 
e é RE É a na Lagoalva, destacando-se, numa fase pinhão na Lagoalva, ambos lançaram 
a - Conta com a preciosa colaboração do enologo é Ar eo eee UU CE 
amigo Pedro Pinhão mas, para além dos vinhos, é respon- coma casta Syrah, no Alentejo e Tejo "porque, quando 


vel pelo mer nacional e internacional, numa visã não estamos a fazer vinho, estamos a 
sa e EA e ae á o ne RE aciona ii a são . Diogo Campilho foi ainda me 
Es ebê-lol 
integrada do mundo do vinho. Estacamos ao ses as a E Do METAS 
deve saber sobre ele e três dos vinhos que mais nos com a casta Alfrocheiro, da qual é - E por falar em hobbies, os de 


impressionaram... Diogo são o rugby e 0.. muay thai. 


Tioc&Gill 


A EXCELENCIA 
CS TA NA 
ORIGEM 


SETUBA 


PENÍNSUI 
DE SETU 


E PALMEL 


representam uma região de exceção, 
privilegiada pela natureza no que toca 
à produção de vinhos de prq 

cuja qualidade é comprovada por p 
nacionais e internacionais. 
Descubra todos os vinhos deste bomoRi 
de inovação e tradição. 
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Art de Vivre 
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Comissão Vitivinícola Regional da 


PENÍNSULA 
DE SETÚBAL 


VINHOS 


Apresentamos o novo Covela Branco. 


Um vinho com carácter, elaborado 
maioritariamente com as castas 


Avesso, Arinto e Chardonnay. 


A sua intensidade faz sobressair 
o seu carácter floral e frutado. 


Grande aptidão gastronómica. 


Tem a sua origem no vale do rio 
Douro, em solos graníticos, na 
extremidade sudeste da Região 


Demarcada dos Vinhos Verdes. 
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Www.covela.pt 


Seja responsável. Beba com moderação 


COVELA 7, 


BRANCO 


BRANCO » e WHITE 
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